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ABSTRACT

RIZKA HANDRIYANI HENDRIK. Effect of Combination of CMC
(Carboxy Methyl Cellulose) and Gum Arabic Stabilizer on Sensory
Properties, Viscosity and Stability of Cucumber (Cucumis Sativus L.) Juice
Drink Suspension. Faculty of Agriculture, Mulawarman University, 2022.
(Supervised by Yuliani and Aswita Emmawati).

Cucumber (Cucumis sativus L.) is a type of fruit vegetable that contains
nutrients such as protein, fat, carbohydrates, calcium, phosphorus, iron, vitamins
B1, B2, C, fiber and water. Cucumbers are processed into fruit juice drinks, but
the problems that often arise in the manufacture of fruit juices are changes in
appearance and damage to suspensions or the appearance of deposits. Therefore, it
is necessary to add a stabilizer to overcome this problem. This study was
conducted to determine the effect and the best combination treatment with CMC
stabilizer and gum arabic on the sensory properties, viscosity and stability of the
suspension of cucumber juice drink.

This research was conducted with non factorial experiment in a
randomized block design with 5 treatments and 3 replications. The single factor in
this study was the combination of CMC stabilizer and gum arabic. The data
obtained were analyzed using the one way RM ANOVA variance and if the data
showed a significant effect, it was further tested using the Duncan Multiple Range
Test (DMRT) at P < 0.01.

This results showed that the combination of CMC and gum arabic
stabilizer had a significant effect on the sensory properties, viscosity and stability
of the suspension of the cucumber juice drink produced. Cucumber juice drink
had yellowish green color, cucumber aroma, unpleasant aroma, cucumber taste
and sweet taste with viscosity values ranging from 1.06 to 199.80 mPa's, and
suspension stability values ranging from 57.84 to 100%. The best treatment for
sensory properties was CG3 (0.50:0.50), with a hedonic value of color 3.98,
aroma 4.13 and taste 4.10. Meanwhile, the hedonic quality is 3.05 (yellowish
green), aroma 3.81 (cucumber and sour) and taste 3.99 (cucumber taste and sweet
taste), while the stability of the suspension was treated with CG4 (0.75:0.25) and
CG5 (1.00:0.00) with a value of 100% stability.

Keywords: Cucumber, stabilizer, fruit juice drink.



ABSTRAK

RIZKA HANDRIYANI HENDRIK. Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil
CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dan Gum Arab Terhadap Sifat Sensoris,
Viskositas Dan Kestabilan Suspensi Minuman Sari Buah Mentimun
(Cucumis Sativus L.). Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman, 2022.
(dibawah bimbingan Yuliani dan Aswita Emmawati).

Mentimun (Cucumis sativus L.) merupakan salah satu jenis sayuran buah
yang mengandung gizi seperti protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi,
vitamin B1,B2,C, serat dan air. Mentimun diolah menjadi minuman sari buah,
namun permasalahan yang sering timbul dalam pembuatan sari buah adalah
perubahan rupa serta kerusakan suspensi atau timbulnya endapan. Oleh karena itu
perlu adanya penambahan bahan penstabil untuk mengatasi permasalahan ini.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh dan perlakuan kombinasi
terbaik dengan bahan penstabil CMC dan gum arab terhadap sifat sensoris,
viskositas dan kestabilan suspensi minuman sari buah mentimun.

Penelitian ini dilakukan dengan percobaan non faktorial dalam Rancangan
Acak Kelompok dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Faktor tunggal dalam
penelitian ini adalah kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab dengan taraf
perlakuan CG1 (0,00:1,00), CG2 (0,25:0,75), CG3 (0,50:0,50), CG4 (0,75:0,25)
dan CG5 (1,00:0,00) dalam persen. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
sidik ragam one way RM anova dan jika data menunjukkan berpengaruh
signifikan maka diuji lanjut menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT)
pada P<0,01.

Penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi bahan penstabil CMC dan
gum arab berpengaruh nyata terhadap sifat sensoris, viskositas dan kestabilan
suspensi minuman sari buah mentimun yang dihasilkan. Minuman sari buah
mentimun menghasilkan deskripsi warna hijau kekuningan, aroma mentimun,
aroma langu, rasa mentimun dan rasa manis dengan nilai viskositas berkisar 1,06
— 199,80 mPa’s, dan nilai kestabilan suspensi berkisar 57,84 — 100%. Perlakuan
terbaik pada sifat sensoris yaitu CG3 (0,50:0,50), dengan nilai hedonik warna
3,98, aroma 4,13 dan rasa 4,10. Sedangkan pada mutu hedonik warna 3,05 (hijau
kekuningan), aroma 3,81 (beraroma mentimun dan langu) dan rasa 3,99 (berasa
mentimun dan berasa manis). Sedangkan pada kestabilan suspensi pada perlakuan
CG4 (0,75:0,25) dan CG5 (1,00:0,00) dengan nilai kestabilan 100%.

Kata kunci : Mentimun, bahan penstabil, minuman sari buah.
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|. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki kekayaan alam sangat
melimpah, terutama dalam sektor pertanian. Budidaya berbagai tanaman buah dan
sayur, baik lokal maupun dari luar negeri memungkinkan dilakukan di Indonesia.
Salah satu tanaman buah dan sayur tersebut adalah mentimun [1]. Mentimun
(Cucumis sativus L.) merupakan salah satu jenis sayuran buah yang memiliki
adaptasi luas sehingga banyak diusahakan oleh petani di daerah dataran rendah
hingga dataran tinggi. Mentimun termasuk komoditas yang potensial tetapi belum
berkembang menjadi komoditas utama, permasalahan mengenai keterbatasan
lahan menjadi salah satu kendala dalam meningkatkan produksi komoditas

pertanian [2].

Mentimun termasuk dalam famili Cucurbitaceae (tanaman labu-labuan),
yang sangat digemari oleh semua lapisan masyarakat. Buah mentimun dapat
dikonsumsi secara langsung dalam bentuk segar, pencuci mulut atau pelepas
dahaga dan dapat dijadikan bahan obat-obatan. Selain itu buah mentimun dapat
digunakan dalam bahan baku industri pembuatan minuman, makanan, permen,
parfum dan lainnya. Menurut data BPS Direktorat Jendral Hortikultura (2019),
produktivitas mentimun secara nasional dari tahun 2015-2019 mengalami
fluktuasi hanya sebanyak 0,47%, pada tahun 2015 sebanyak 447,677 ton, 2016
sebanyak 430,201 ton, 2017 sebanyak 424,917 ton, 2018 sebanyak 433,923 ton,
dan pada tahun 2019 sebanyak 435,973 ton [3]. Hal ini disebabkan budidaya
mentimun masih dianggap usaha sampingan diantara tanaman budidaya lainnya.
Berbagai cara dilakukan dalam peningkatan hasil mentimun, seperti perbaikan
teknik budidaya, penggunaan dosis pupuk yang sesuai, menggunakan varietas

yang unggul dan pengaturan jarak tanaman [4].

Tanaman mentimun merupakan jenis sayuran buah yang menjadi
kegemaran hampir di setiap negara [5]. Kandungan gizi yang terdapat pada buah

mentimun yaitu protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi, vitamin



B1,B2,C, serat dan air. Buah ini juga mengandung 35.100 — 486.700 ppm asam
linoleat dan senyawa kukurbitasin untuk peningkatan produksi tanaman
mentimun. Senyawa kukurbitasin pada tanaman mentimun memiliki aktivitas
antitumor. Biji mentimun mengandung senyawa Conjugated Linoleic Acid (CLA)
yang bersifat sebagai antioksidan yang dapat mencegah kerusakan akibat radikal
bebas [6]. Kandungan air yang tinggi pada buah mentimun berfungsi sebagai
penurunan tekanan darah tinggi, dikarenakan adanya mineral yaitu potassium,
magnesium dan fospor yang dapat mengobati hipertensi. Sehingga terapi
pengobatan untuk penyakit hipertensi adalah pemanfaatan sari buah mentimun
[7].

Permasalahan yang sering timbul pada umumnya dalam pembuatan sari
buah adalah kerusakan suspensi. Kerusakan suspensi sari buah dapat berupa
endapan serta perubahan rupa yang tidak diinginkan, untuk mengatasi masalah ini,
perlu ditambahkan bahan penstabil dengan tujuan untuk menghasilkan sensoris,
viskositas dan kestabilan sari buah yang baik.

Bahan penstabil pada umumnya berasal dari hidrokoloid. Bahan penstabil
berfungsi untuk meningkatkan viskositas dari fase kontinu menjadi partikel-
partikel yang tersuspensi, sehingga tidak mudah terjadi pengendapan [8].

Pada pembuatan minuman bekatul menggunakan gum arab dan karagenan
sebagai bahan penstabil dapat menghasilkan minuman yang lebih disukai
konsumen [9]. Penggunaan kedua penstabil Na alginat dan CMC menghasilkan
suspensi yang lebih baik dibandingkan penggunaan masing-masing penstabil
secara tunggal, hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan Banerjee &
Bhattacharya [10], yaitu penggunaan campuran gel polimer akan menghasilkan
komponen yang lebih unggul dibandingkan penggunaan secara tunggal.

Penelitian ini  menggunakan dua jenis bahan penstabil vyaitu
Carboxymethyl cellulose (CMC) dan gum arab. CMC memiliki kelemahan yaitu
kemampuan dalam mempertahankan rasa, aroma, dan tekstur produk tidak sebaik
gum arab. Sedangkan gum arab memiliki kelemahan yaitu kemampuan dalam
mengikat air tidak sebaik CMC, sehingga memerlukan waktu yang lama [11].
CMC merupakan salah satu jenis bahan penstabil dari turunan selulosa yang

fungsinya sebagai pengental, pengemulsi dan stabilitor. CMC dapat mencegah



terjadinya retrogradasi yang besar dan tidak memerlukan waktu yang lama dalam
proses aging [12]. Gum arab merupakan hidrokoloid yang mudah larut dalam air,
memiliki viskositas rendah dan dapat membentuk larutan yang stabil pada pH 5,0-
7,0. Gum arab di dalam produk pangan juga dapat berfungsi sebagai pengikat
aroma pada produk yang bersifat volatil, pelapis dan pelindung partikel flavor dari
oksidasi dan evaporasi. Gum arab dapat meningkatkan stabilitas dengan
peningkatan viskositas [13].

Penambahan bahan penstabil CMC dan gum arab pada kombinasi terbaik
diharapkan akan menghasilkan minuman sari buah mentimun yang stabil tidak
mudah mengendap, mempunyai viskositas tertentu dan dapat disukai konsumen,
sehingga perlu dilakukannya penelitian untuk mengetahui pengaruh kombinasi
CMC dan gum arab terhadap sifat sensoris, viskositas dan kestabilan suspensi

minuman sari buah mentimun.

B. Perumusan Masalah

1. Bagaimana Pengaruh kombinasi bahan penstabil CMC dan Gum arab terhadap
sifat sensori, viskositas dan kestabilan suspensi minuman sari buah mentimun?
2. Berapakah kombinasi CMC dan Gum arab terbaik berdasarkan sifat sensoris

dan kestabilan suspensi minuman sari buah mentimun ?

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui pengaruh kombinasi bahan penstabil CMC dan Gum arab
terhadap sifat sensoris, viskositas dan kestabilan suspensi minuman sari buah
mentimun.

2. Untuk mengetahui berapakah kombinasi CMC dan Gum arab terbaik
berdasarkan sifat sensoris dan kestabilan suspensi minuman sari buah

mentimun.

D. Manfaat Penelitian

1. Dapat memberikan informasi mengenai pengaruh penambahan bahan

penstabil pada minuman sari buah mentimun.



2. Dapat memberikan informasi daya terima mutu sensoris, viskositas dan
kestabilan suspensi minuman sari buah mentimun berdasarkan kombinasi
terbaik dari bahan penstabil CMC dan Gum arab.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

A. Mentimun (Cucumis sativus L.)

Tanaman mentimun (Cucumis sativus L.) merupakan tanaman semusim
yang merambat, termasuk dalam salah satu jenis tanaman dari keluarga
Cucurbitaceae. Tanaman ini berkembang biak secara generatif melalui biji atau
Spermatophyta dengan memiliki biji berkeping dua (dikotil), mentimun satu
famili dengan buah semangka dan sayur seperti labu-labuan [14]. Kenampakan

fisik buah mentimun dapat dilihat pada gambar berikut :

Gambar 1. Buah Mentimun

Sumber : Dokumentasi pribadi

Klasifikasi tanaman mentimun (Cucumis sativus L.) dalam tata nama

tumbuhan, diklasifikasikan kedalam :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Sub divisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Cucurbitales
Famili : Cucurbitaceae
Genus : Cucumis

Spesies : Cucumis sativusvar Japonese [15]



Buah mentimun letaknya menggantung di bagian ketiak antara batang dan
daun dengan ukuran yang beranekaragam, umumnya berbentuk bulat panjang dan
bulat pendek. Selain ukuran, warna kulit buah mentimun juga beranekaragam
seperti hijau muda dan hijau gelap. Biji mentimun berbentuk pipih dan berwarna
putih [16].

Mentimun merupakan komoditi sayuran dalam bentuk buah, mentimun
tergolong penting di Indonesia setelah tomat dan terong. Buah mentimun yang
belum masak dapat dibuat menjadi acar, asinan, kimchi, lalapan dan salad.
Mentimun dapat pula dikonsumsi dalam bentuk minuman segar atau diolah

menjadi jus [14].

Mentimun memiliki kandungan kimian n-heksana dua golongan senyawa
yaitu alkoloid dan steroid/triterpenoid [17]. Mentimun juga mengandung saponin,
protein, lemak, fosfor, besi, kalsium, vitamin B1, vitamin B2, dan Vitamin C,
sedangkan pada biji buah mentimun mengandung vitamin E [18].

Kandungan gizi dan kalori dalam buah mentimun per 100 gram

buah yang dapat dimakan, ditunjukkan pada tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi mentimun (per 100 gram buah yanh dapat dimakan)

No Jenis Zat Jumlah Kandungan Gizi
1 Kalori (Kal) 12,00
2 Protein (g) 0,70
3 Lemak (Q) 0,10
4 Karbohidrat (g) 2,70
5 Kalsium (mg) 10,00
6 Fosfor (mg) 21,00
7 Besi (mg) 0,30
8 Vitamin B1 (mg) 0,03
9 Vitamin B2 (mg) 0,02
10 Vitamin C (mg) 8,00
11 Serat 0,50
12 Air (g) 96,10
13 Niacin (mg) 0,10

Sumber : Cahyono (2003)[19]



Mentimun memiliki efek hipotensif yang mampu menurunkan tekanan
darah dan efek diuretik dalam melancarkan air seni sehingga cairan yang beredar
dalam aliran darah dapat mengurangi beban kerja jantung. Hal ini terbukti dalam
mengkonsumsi jus mentimun sama halnya dengan obat-obatan anti hipertensi
golongan diuretik dalam menurunkan tekanan darah [20]. Pada penelitian
Kharisna [21], terbukti bahwa mengkonsumsi mentimun dapat mendatangkan
ketenangan pada kerja jantung, pompa kalium natrium yang pada akhirnya
berpengaruh terhadap tekanan darah. Oleh karena itu konsumsi jus mentimun
efektif membantu dalam menurunkan tekanan darah dan dapat mengontrol
tekanan darah agar tetap dalam keadaan yang stabil pada pasien yang mengalami

hipertensi.

A. Bahan Penstabil

Bahan penstabil termasuk dalam golongan Bahan Tambahan Pangan
(BTP), bahan penstabil merupakan zat yang dapat menstabilkan emulsi karena
mampu meningkatkan viskositas fase pendispersi. Bahan penstabil pada
umumnya berasal dari hidrokoloid. Bahan penstabil berfungsi untuk
meningkatkan viskositas dari fase kontinu menjadi partikel-partikel yang
tersuspensi, sehingga tidak mudah terjadi pengendapan [8].

Pemakaian penstabil bertujuan untuk memperbaiki tekstur, sebagai
pengental, penstabil emulsi atau bahan pengikat molekul lemak, air, dan udara.
Dengan demikian air tidak akan mengkristal dan memperbaiki struktur adonan

sehingga mutu produk akan terjaga dan produk mampu bertahan lebih lama [22].

1. Carboxy Methyle Cellulose (CMC)

Carboxy Methyle Cellulose (CMC) merupakan turunan dari senyawa
selulosa yang dapat digunakan untuk mendapatkan tekstur ideal pada industri
pengolahan makanan. CMC memiliki kemampuan untuk memperbaiki tekstur
produk pangan seperti konsistensi, pengental, pengemulsi, pembentuk gel, serta
berfungsi sebagai stabilisator. Selain itu, CMC dapat larut pada keadaan panas

maupun dingin [13].



Penambahan CMC pada minuman sari buah bertujuan untuk membentuk
suatu cairan yang stabil dan homogen, serta tidak mengendap selama
penyimpanan. Semakin besar penambahan konsentrasi CMC dalam minuman atau

sirup akan menunjukkan peningkatan kekentalan [23].

— C H;':: C H:'(; OONa
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Gambar 2. Struktur CMC [23]

Struktur Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) merupakan rantai polimer
yang terdiri dari unit molekul sellulosa. Setiap unit anhidroglukosa memiliki tiga
gugus hidroksil dan beberapa atom Hidrogen dari gugus hidroksil tersebut
disubstitusi oleh carboxymethyl. CMC memiliki sifat ionik Na® karboksilmetil
selulosa (CMC) yang mampu menarik partikel-partikel endapan sehingga partikel-
partikel endapan dapat diikat dan dapat membentuk stuktur gel [24]. Mekanisme
cara kerja Na-CMC sebagai stabilisator berhubungan erat dengan kemampuannya
yang sangat tinggi dalam mengikat air, sehingga mampu meningkatkan viskositas
larutan, dimana butir-butir Na-CMC memiliki sifat hidrofilik sehingga akan
menyerap air dan akhirnya terjadi pembengkakan. Air yang sebelumnya di luar
granula dan bebas akan bergerak lagi, sehingga keadaan larutan menjadi lebih

mantap dan terjadi peningkatan viskositas [25].

2. Gum Arab

Gum arab merupakan hasil ekstraksi dari kulit pohon akasia. Gum arab
dapat digunakan untuk bahan pengental, pembentuk lapisan tipis, pemantap
emulsi dan pengikatan air serta flavour. Gum arab dapat meningkatkan stabilitas

dengan peningkatan viskositas. Gum arab dalam dunia pangan dan farmasi ialah



sebagai bahan tambahan pangan yang memiliki fungsi utama ialah pengental dan
penstabil. Gum arab memiliki sifat yang mampu membentuk tekstur, membentuk
gel, sebagai pengikat dan pengemulsi. Gum arab memiliki kemampuan dalam

melindungi koloid, tahan pada suhu tinggi dan mudah larut dalam air [26].

Gum arab merupakan hidrokoloid yang digunakan sebagai pengikat aroma
dan dapat melapisi senyawa aroma, sehingga terlindungi dari pengaruh oksidasi,
evaporasi, dan absorbsi air dari udara terbuka terutama untuk produk higroskopis

[8].

Struktur kimia gum arab terbentuk atas serangkaian satuan-satuan D-

galaktosa, L-arabinosa, D-galakturonat dan L-ramnosa.

CH,0H
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Gambar 3. Struktur molekul gum arab [27]

Gum arab memiliki kemampuan yang baik dalam mengikat air.
Kemampuan pengikatan air dalam suatu bahan dipengaruhi oleh jumlah gugus
hidroksil (-OH) dan massa molekul dari suatu bahan pengisi. Menurut Reineccius
[28], gum arab merupakan golongan karbohidrat yang bersifat hidrofilik dan
mempunyai banyak gugus hidroksil (-OH) sehingga mempunyai kemampuan
untuk mengikat air. Air yang terikat pada gum arab selanjutnya akan membentuk
larutan kental sehingga air yang terperangkap akan sulit untuk menguap.
Pernyataan tersebut didukung oleh Bertolini et al [29], gum arab memiliki sifat
hidrofilik (kemampuan dalan mengikat air) sehingga dapat meningkatkan
kekentalan (viskositas) suatu larutan. Gum arab merupakan jenis polisakarida non

pati yang memiliki karbohidrat berupa gugus polar sehingga air mampu terbentuk
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ikatan hidrogen dengan gugus hidrogen. Konsentrasi gum arab berpengaruh pada
viskositas, hal ini disebabkan adanya proses hidrasi yang berlanjut oleh polimer

gum arab selama penyimpanan.

B. Minuman sari buah

Menurut SNI 3719:2014, minuman sari buah ialah minuman yang
diperoleh dengan mencampur air minum, sari buah atau campuran sari buah yang
tidak difermentasi, dengan bagian lain dari satu jenis buah atau lebih, dengan atau
tanpa penambahan gula, bahan pangan lainnya, bahan tambahan pangan yang
diizinkan. Sari buah diperoleh dari hasil pengepresan atau hasil dari ekstraksi
buah yang disaring. Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang
dapat dikonsumi langsung, dicuci, dihancurkan dan dijernihkan (jika dibutuhkan),
dengan atau tanpa dilakukannya pasteurisasi yang kemudian dikemas untuk dapat
dikonsumsi langsung. Pembuatan minuman sari buah bertujuan untuk
diversifikasi produk buah-buahan [30].

Tabel 2. Syarat mutu minuman sari buah berdasarkan SNI No 3719:2014

NO Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - Khas normal
1.2 Rasa - Khas normal
1.3 Warna - Khas normal
2 Padatan terlarut “Brix -
3 Keasaman % -
4 Cemaran logam
4.1 Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 0,2
4.2 Kadmiun (Cd) mg/kg 0,2
4.3 Timah (Sn) mg/kg Maksimal 40,0/
maksimal 250"
4.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maksimal 0,03
5 Cemaran arsen (Ar) mg/kg Maksimal 0,1
6 Cemaran mikroba
6.1 Angka lempeng total Koloni/ml 1x 10*
6.2 Koliform Koloni/ml Maksimal 20
6.3 Eacherichia coli APM/ml <3
6.4 Salmonella sp. - Negatif/25 ml
6.5 Staphylococcus aereus - Negatif/ml

6.6

Kapang dan khamir

Koloni/ml

Maksimal 1 x 10?

Sumber :

BSN (2014)[31]
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Sari buah diperoleh dari hasil pengepresan atau hasil dari ekstraksi buah
yang disaring. Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat
dikonsumi langsung, dicuci, dihancurkan dan dijernihkan (jika dibutuhkan),
dengan atau tanpa dilakukannya pasteurisasi yang kemudian dikemas untuk dapat
dikonsumsi langsung. Pembuatan minuman sari buah bertujuan untuk
diversifikasi produk buah-buahan [31].

Tahapan pembuatan sari buah, meliputi sortasi buah, pencucian,
pengupasan, pemotongan, penghancuran daging buah, filtrasi, homogenisasi,
pasteurisasi, pengemasan, dan penyimpanan [32]. Menurut Gustianova [33],
proses pembuatan sari buah pada prinsipnya terdiri dari tahapan ekstraksi,
penyaringan, pemanasan, dan pengemasan. Dalam pembuatan sari buah tertentu
misalnya salak, proses ekstraksi untuk mendapatkan cairan buah dapat dilakukan
dengan pengepresan (menggunakan juice extractor atau juice presser),
penghancuran (dengan blender atau parutan), atau dengan cara perebusan atau
dengan mengekstraksinya dengan menggunakan pelarut. Buah yang digunakan
dalam pembuatan sari buah adalah buah yang telah matang, dalam bentuk segar
atau yang dipertahankan dalam kondisi yang baik dengan peralatan. Buah tersebut
dapat langsung diolah menjadi sari buah atau terlebih dahulu dibuat menjadi puree

maupun konsentrat sari buah.

Prosedur pembuatan sari buah mentimun yaitu dengan mencuci bersih
buah atau sayuran mentimun kemudian buang kulitnya dan hancurkan buah
mentimun menggunkan penghancur makanan kemudian saring mentimun dan
ambil sarinya [34]. Hasil dari penelitian Kharisna [21] Terdapat pengaruh
penurunan tekanan darah sistole dan diastole pada penderita Hipertensi sesudah
pemberian sari mentimun dengan p value untuk sistole adalah 0,001 (p < 0, 05)
dan tekanan darah diastole pada penderita hipertensi sesudah pemberian sari
mentimun diperoleh p value 0,01 (p < 0, 05) yang artinya ada pengaruh terhadap
penurunan tekanan darah pada penderita hipertensi setelah diberikan sari

mentimun.
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C. Pasteurisasi

Pasteurisasi merupakan proses termal pada suhu sedang (mild heat
treatment) pada produk pangan. Tujuan dari pasteurisasi ialah membunuh
mikroba yang bersifat patogen serta menginaktivasi enzim, karena pada saat
pasteurisasi  tidak mematikan semua mikroorganisme vegetatif dan
mikroorganisme pembentuk spora, sehingga produk dari hasil pasteurisasi harus
disimpan pada suhu rendah sehingga dapat mengendalikan pertumbuhan mikroba
[35]. Kondisi pasteurisasi yang dapat dilakukan pada minuman sari buah ialah
pada suhu 65°C selama 30 menit, suhu 77°C selama 1 menit dan suhu 88°C
selama 15 detik [36]. Semakin tinggi suhu yang digunakan pada proses
pemanasan maka akan berdampak buruk pada kualitas produk pangan, kecuali
dengan panas yang terkendali. Suhu pemanasan yang tinggi menimbulkan
dekomposisi dan perubahan struktur pigmen sehingga terjadi pemucatan stabilitas

warna [37].

D. Evaluasi sensoris

Atribut sensori merupakan kumpulan kata yang mendeskripsikan
karakteristik sensori pada suatu produk pangan, diantaranya meliputi warna, rupa,
bentuk, rasa, dan tekstur [38]. Penampakan produk merupakan atribut yang paling
penting dalam suatu produk, pemilihan suatu produk konsumen akan
mempertimbangkan kenampakan dari produk tersebut terlebih dahulu dan
mengesampingkan atribut sensori lainnya. Hal tersebut dikarenakan penampilan
dari suatu produk yang baik cenderung akan dianggap memiliki rasa yang enak
dan memiliki kualitas yang baik.

Salah satu faktor penentuan kualitas makanan adalah kandungan senyawa
citarasa. Senyawa citarasa merupakan senyawa yang menjadi timbulnya sensasi
rasa (manis, pahit, masam, asin), trigeminal (dingin, panas) dan aroma setelah
mengkonsumsi senyawa tersebut. Citarasa adalah persepsi biologis seperti sensasi
yang dihasilkan oleh produk yang masuk ke mulut. Citarasa juga dirasakan oleh

reseptor aroma dalam hidung dan reseptor rasa dalam mulut. Senyawa citarasa
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merupakan senyawa atau campuran senyawa kimia yang dapat mempengaruhi
indera tubuh, misalnya lidah sebagai indera pengecap. Pada dasarnya lidah hanya
mampu mengecap empat jenis rasa yaitu manis, asam, pahit, dan asin. Selain itu
cita rasa dapat membangkitkan rasa lewat aroma yang disebarkan, lebih dari
sekedar rasa pahit, asin, asam dan manis. Lewat proses pemberian aroma pada
suatu produk pangan, lidah dapat mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan
[39].

Evaluasi sensori ialah suatu metode ilmiah yang digunakan untuk
menimbulkan, mengukur, menganalisis dan menafsirkan respon yang dirasakan
dari suatu produk melalui indra manusia. Evaluasi sensori dapat dibagi ke dalam
dua kategori yaitu pengujian objektif dan subjektif. Dalam pengujian objektif
atribut sensori produk dievaluasi oleh panelis terlatih, sedangkan pada pengujian
subjektif atribut sensori produk diukur oleh panelis konsumen.Pengujian sensori
(uji panel) berperan penting dalam pengembangan produk dengan meminimalkan
resiko dalam pengambilan keputusan. Panelis mampu mengidentifikasi sifat-sifat
sensori yang akan membantu untuk mendeskripsikan produk. Evaluasi sensori
dapat digunakan dalam menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak
dikehendaki dalam suatu produk atau bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi
area untuk pengembangan, menentukan apa saja optimasi telah diperoleh,
mengevaluasi produk pesaing, mengamati perubahan yang terjadi selama proses
atau penyimpanan, dan memberikan data yang diperlukan bagi promosi produk.
Penerimaan dan kesukaan atau preferensi konsumen, serta korelasi antara
pengukuran sensori dan kimia atau fisik dapat juga diperoleh dengan eveluasi

sensori [40].

E. Viskositas

Viskositas atau kekentalan merupakan gaya gesekan antara molekul-
molekul yang membentuk suatu fluida. Viskositas adalah gaya gesekan dalam
fluida, jadi molekul-molekul yang membentuk suatu fluida saling gesek-
menggesek ketika fluida tersebut mengalir. Viskositas ialah “ketebalan" atau
"pergesekan internal”. Oleh karena itu air yang "tipis”, memiliki viskositas lebih
rendah, sedangkan madu yang "tebal”, memiliki viskositas yang lebih tinggi.
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Sederhananya, semakin rendah viskositas suatu fluida, semakin besar juga
pergerakan dari fluida tersebut. Pada zat cair, viskositas disebabkan karena adanya

gaya kohesi (gaya tarik menarik antara molekul sejenis) [41].

Satuan Internasional (SI) koefisien viskositas adalah Ns/m? atau pascal
sekon (Pa.s). Untuk Satuan cgs (centimeter gram sekon) dan untuk Sl koifisien
viskositas adalah dyn.s/cm? = poise (p). Viskositas juga dapat dinyatakan dalam
centipoise (cP). 1 cP = 1/1000 P.

Tabel 3. Viskositas untuk berbagai fluida

Fluida Temperatur (°C) Koefisien Viskositas, " (Pa.s)
Air 0 1,8 X107
20 1,0 X 107
100 0,3X10°
Gliserin 60 81X 107
Udara 20 0,018 X 10°
Hidrogen 0 0,009 X 107
Uap air 100 0,013 X 107

Sumber : Giancoli (2001)[42]

Viskometer adalah alat yang dipergunakan untuk mengukur viskositas atau
kekentalan suatu larutan. Umumnya viskometer digunakan untuk mengukur
kecepatan dari suatu cairan mengalir melalui pipa gelas (gelas kapiler), bila cairan
itu mengalir cepat maka viskositas cairan itu rendah (cair) dan bila cairan itu
mengalir lambat maka dikatakan viskositasnya tinggi (kental). Viskositas dapat
diukur dengan mengukur laju aliran cairan yang melalui tabung berbentuk
silinder. Ini merupakan salah satu cara yang paling mudah dan dapat digunakan

baik untuk cairan maupun gas.

F. Kestabilan Suspensi

Stabilitas merupakan kemampuan suatu produk mampu bertahan dalam

batas yang ditetapkan dan sepanjang waktu periode penyimpanan dan



15

penggunaannya, Yaitu shelf life. karakteristik dan sifat sama dengan yang
dimilikinya pada saat suatu produk dibuat.

Menurut Farikha et al.[32], kestabilan sari buah terlihat dari ada tidaknya
endapan yang muncul pada produk. Semakin banyak endapan semakin tidak stabil
sari buah yang dihasilkan. Semakin rendah kecepatan pengendapan yang terjadi,
semakin stabil suspensi tersebut. Nilai stabilitas dipengaruhi dari ada atau
tidaknya endapan pada dasar sari buah selama penyimpanan. Stabilitas
produk sari buah dihitung dari persentase endapan yang terbentuk selama
penyimpanan. Semakin banyak endapan semakin tidak stabil sari buah yang
terbentuk selama penyimpanan. Semakin banyak endapan semakin tidak stabil
sari buah yang dihasilkan. Semakin rendah kecepatan pengendapan yang terjadi,
semakin stabil suspensi tersebut [43].

Sinergi antara penggunaan kedua bahan penstabil menghasilkan suspensi
yang lebih baik dibandingkan penggunaan masing-masing penstabil secara
tunggal. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Banerjee [10],
yaitu penggunaan campuran gel polimer mampu menghasilkan komponen yang
lebih unggul dibandingkan penggunaan secara tunggal. Menurut Kayacier [44],
aplikasi campuran gum guar dan alginat dalam produk pangan sebagai penstabil

atau pengemulsi mampu meningkatkan penerimaan konsumen dan nilai nutrisi.



I1l. KERANGKA PEMIKIRAN DAN HIPOTESIS

A. Kerangka Pemikiran

Minuman sari buah mentimun, ialah minuman yang diperoleh dari hasil
ektraksi buah mentimun dengan pencampuran air minum, penambahan gula dalam
minuman sari buah dapat ditambahkan atau tidak, serta dalam minuman sari buah
dapat ditambahkan bahan tambahan pangan lainnya yang diperbolehkan. Masalah
yang sering dihadapi dalam pembuatan sari buah adalah kerusakan suspensi dari
sari buah. Kerusakan suspensi sari buah dapat berupa endapan serta perubahan
warna dan rupa yang tidak diinginkan, untuk mengatasi masalah ini, perlu

ditambahkan bahan penstabil dengan tujuan untuk mendapatkan kestabilan sari

buah yang dianjurkan yaitu minimal 50%.

Penambahan bahan penstabil umumnya berpengaruh terhadap viskositas
larutan, organoleptik dan kestabilan suspensi. Penggunaan bahan penstabil yang
digunakan ialah CMC dan gum arab. CMC memiliki kelebihan yaitu mudah larut
dalam air, stabil terhadap lemak, memiliki kapasitas mengikat air bebas yang
besar serta mudah larut dalam adonan yang tidak membutuhkan waktu aging yang
lama. CMC memiliki kelemahan yaitu kemampuan dalam mempertahankan rasa,
aroma, dan tekstur produk tidak sebaik gum arab. Alur kerangka pemikiran dalam

bentuk diagram alir disajikan pada Gambar 4.
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Mentimun

Sari buah mentimun

Kerusakan suspensi sari buah dapat berupa endapan serta
perubahan warna dan rupa yang tidak diinginkan

Bahan penstabil

CMC Gum arab

Sari buah mentimun

Evaluasi sensoris Uji viskositas Uji kestabilan suspensi

Gambar 4. Alur kerangka pemikiran minuman sari buah mentimun

B. Hipotesis

Adapun hipotesis pada penelitian ini berdasarkan kerangka pemikiran
diatas, bahwa kombinasi bahan penstabil Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) dan
gum arab, berpengaruh terhadap sifat sensoris, viskositas dan kestabilan suspensi

minuman sari buah mentimun.



IV. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu pelaksanaan penelitian dilaksanakan pada bulan Februari 2022
sampai Mei 2022 mulai dari persiapan bahan hingga analisis sampel. Penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan dan Pengawasan Mutu Hasil Pertanian,
serta Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Mulawarman, Samarinda, Kalimantan

Timur.

B. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah mentimun varitas
timun lokal yang diperoleh dari Pasar Inpres Samarinda Sebrang, kota Samarinda,
Kalimantan Timur, gula pasir yang digunkan merk Gulaku yang diperoleh dari
toko bahan kue dan roti di Samarinda Sebrang dan bahan penstabil yang
digunakan Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) dan gum arab yang diperoleh dari
online shop tokopedia. Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari gelas
ukur, gelas beker, timbangan, baskom, sendok, juicer, saringan, kemasan cup,
botol almond serta alat yang digunakan untuk analisis seperti hot plate dan NDJ-
8S Digital Rotary Viscometer, alat-alat tulis berupa kertas dan pulpen untuk

kelengkapan uji sensoris.

C. Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Penelitian ini merupakan percobaan eksperimental menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal. Perlakuan dalam penelitian ini
adalah Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) dan gum arab, (sampel diberi kode
CG), sebanyak 5 taraf sesuai yang disajikan pada Tabel 4, yaitu :
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Tabel 4. Tabel perlakuan bahan penstabil minuman sari buah mentimun

Kode Sampel CMC (%) Gum arab(%)
CG;: 0,00 1,00
CG,: 0,25 0,75
CGs: 0,50 0,50
CG, 0,75 0,25
CGs 1,00 0,00

Formulasi minuman sari buah mentimun ini mengacu pada penelitian
Manoi [45] dan Gitawuri [46]. Penambahan CMC dengan konsentrasi 0,5-3%
sering digunakan untuk mempertahankan kestabilan suspensi [45]. Penambahan
gum arab 1 gram menghasilkan minuman madu sari buah jambu merah yang
berkualitas baik [46]. Perlakuan dalam penelitian ini ditentukan berdasarkan hasil

penelitian pendahuluan.

Masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali.
Parameter pengujian yang diamati meliputi uji sensoris yang terdiri dari uji
hedonik dan uji mutu hedonik terhadap warna, aroma dan rasa, serta viskositas

dan stabilitas suspensi minuman sari buah mentimun.

Data hasil pengujian dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA)
menggunakan program pengolah data Sigma Plot, menggunakan analisis statistik
parametrik uji one way RM anova, Untuk data uji sensoris terlebih dahulu data
ditransformasi dari data ordinal menjadi data interval menggunakan Methode of
Successsive Interval (MSI) dengan menggunakan program excel, dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), dengan bentuk umum model
linier aditif dari Rancangan Acak Kelompok (RAK) sebagai berikut: [47]
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Yij =p + 7i + Bj + &ij
Keterangan:
1=1,2,...,tdanj=1,2, ...,r
Yij = Pengamatan pada perlakuan ke-i dan kelompok ke-j
p = Rataan umum
ti = Pengaruh perlakuan ke-i
fj = Pengaruh kelompok ke-j
€ij = Pengaruh acak pada perlakuan ke-i dan kelompok ke-j

D. Prosedur Penelitian

Pembuatan minuman sari buah mentimun :

Buah mentimun dibersihkan dengan cara dicuci menggunakan air yang
mengalir, kemudian dilakukan tahapan pengupasan kulit buah dan pemotongan
buah bertujuan memperkecil ukuran menggunakan pisau. Daging buah mentimun
dihancurkan menggunakan blender, kemudian difiltrasi menggunakan penyaring
bertujuan untuk memperoleh sari buah murni hasil filtrat. Sari buah yang
diperoleh ditakar sebanyak 75 ml, kemudian ditambahkan bahan penstabil sesuai
perlakuan dan gula sebanyak 10 gram, yang mengacu pada penelitian Firni [48].
Pemanasan air mineral sebanyak 25 ml, gula dan bahan penstabil hingga suhu
mencapai 80°C, pencampuran terakhir ialah sari buah murni. Sari buah mentimun
kemudian dimasukkan ke dalam botol kaca dan dilakukan tahapan pasteurisasi
pada suhu 77°C selama 1 menit [49].

Proses pengolahan sari buah mentimun dalam bentuk diagram alir

disajikan pada gambar 5.
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E. Metode Uji

1. Evaluasi Sensoris

Dalam pengujian sensoris yaitu pengujian yang dilakukan mengenai uji
hedonik dan mutu hedonik berupa warna, aroma dan rasa. Metode dalam
pengujian yang dilakukan dengan pengujian skoring dengan menggunakan 25
panelis tidak terlatin yang diambil dari mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Mulawarman. Panelis tidak terlatih
merupakan sekelompok orang berkemampuan rata-rata yang tidak terlatih secara
formal, tetapi memiliki kemampuan dalam membedakan dan mengkomunikasikan
reaksi dari penilaian organoleptik yang diujikan. Panelis tidak terlatih ini
berjumlah antara 25-100 orang [50]. Adapun tahapan dalam seleksi calon panelis

tidak terlatih sebagai berikut :

Calon panelis

v

Tahap pengisian kuisoner

v

Tahap penyaringan

v

Tahap pemilihan

Gambar 6. Alur seleksi calon panelis

Bagian awal seleksi panelis diawali dengan penyebaran kuisoner bertujuan
untuk melihat latar belakang yang akan menjadi panelis. Isi data tersebut
mengenai informasi umum atau kebiasaan dan kesehatan [51]. Setelah panelis

mengisi kuisoner, kemudian dilanjutkan dengan tahap penyaringan dan pemilihan.

Pengujian hedonik yaitu pengujian dilakukan dengan penilaian kesukaan
dan ketidaksukaan yang dinyatakan dalam bentuk skala numerik hedonik [52].
Kemudian dilakukan penilaian secara uji statistik meliputi (warna, aroma dan

rasa).
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: sangat suka
> suka

- agak suka

: tidak suka

P NN W b~ Ol

- sangat tidak suka

Pengujian mutu hedonik yaitu pengujian yang lebih spesifik untuk
memperoleh suka atau tidak suka terhadap produk yang diujikan seperti warna

minuman sari buah, aroma minuman sari buah dan rasa minuman sari buah.
a. Mutu hedonik warna:

5: hijau

4: hijau muda

3: hijau kekuningan
2: kuning

1: putih kehijauan

b. Mutu hedonik aroma:

5: sangat beraroma mentimun dan tidak beraroma langu
4: beraroma mentimun dan agak beraroma langu

3: beraroma mentimun dan langu

2: agak beraroma mentimun dan beraroma langu

1: tidak beraroma mentimun dan beraroma langu

¢. Mutu hedonik rasa:

5: berasa mentimun dan tidak berasa manis
4: berasa mentimun dan agak berasa manis
3: berasa mentimun dan berasa manis

2: agak berasa mentimun dan berasa manis

1: tidak berasa mentimun dan berasa manis

Formulir uji hedonik dan mutu hedonik disajikan pada (lampiran 1 dan 2).



24

2. Uji Viskositas (Kekentalan)

Viskositas minuman sari buah mentimun diukur menggunakan viskometer
merk NDJ-8S Digital Rotary Viscometer. Pengujian viskositas dilakukan dengan
menyiapkan cairan (sampel) yang akan diukur, kemudian dimasukkan kedalam
gelas beker berdiameter tidak lebih kecil dari 70 mm dan tingginya tidak kurang
dari 125 mm dengan menjaga suhu cairan dan memastikan instrumenya rata.
Selanjutnya sekrup pengangkat disesuaikan dan rotor dimasukkan ke dalam cairan
hingga tanda level pada rotor mencapai permukaan cairan. Pengoperasian panel
kontrol dan tampilan display dijelaskan pada lembar pengoperasian NDJ digital

rotary viscometer.

3. Uji Kestabilan Suspensi

Kestabilan suspensi merupakan kemampuan dalam mempertahankan
volume maksimum dan biasanya diukur dengan tingkat atau banyaknya jumlah
cairan yang terpisah dari suspensi. Kestabilan sari buah mentimun diukur dengan
cara mengamati dari hari 1 sampai hari ke 7 pada suhu refrigerator terjadinya
pemisahan antara cairan dan endapan. Penilaian persentase kestabilan suspensi

dihitung menggunakan rumus [53] :

V-Vt

Stabilitas suspensi (%) = X 100%

Keterangan :
V = Volume mula-mula suspensi (cm®)

V. = Volume cairan yang terpisah dari suspensi (cm®), selama waktu t (hari)

Penilaian persentase kestabilan suspensi dilakukan dengan mengukur
larutan jernih (supernatan) dan diasumsikan bahwa suspensi yang sempurna
kestabilannya bernilai 100% [54]. Jika terjadi pemisahan diberi tanda (+),
sedangkan jika tidak terjadi permisahan diberi tanda (-). Data ditampilkan seperti
tabel 5 dan 6 berikut :



25

Tabel 5. Tabel pengamatan uji Kestabilan minuman sari buah mentimun (terjadi
pemisahan endapan dan cairan)

Kode Kombinasi Pemisahan endapan dan cairan hari ke :
No sampel CMC :Gumarab | 1 2 3 4 5 6 7
(%)
1 CGy 0,00:1,00
2 CG; 0,25:0,75
3 CG; 0,50 :0,50
4 CG, 0,75:0,25
5 CGs 1,00:0,00
Tabel 6. Tabel Pengamatan uji kestabilan minuman sari buah mentimun
(persentase kestabilan) [55]
Kode Kombinasi Persentase kestabilan hari ke :
No sampel CMC Z(gjol;m arab 1 2 3 4 5 6 7
1 CG; 0,00:1,00
2 CG; 0,25:0,75
3 CG3 0,50:0,50
4 CGy 0,75:0,25
5 CGs 1,00:0,00




V. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Hasil penelitian disusun berdasarkan langkah kerja dari penelitian yang
bertujuan untuk mendapatkan perlakuan terbaik pada minuman sari buah
mentimun, dengan melaksanakan uji sensoris yang meliputi hedonik dan mutu
hedonik pada warna, aroma dan rasa. Hasil uji sensoris, viskositas dan kestabilan

suspensi disajikan pada tabel 7, 8, 9, dan 10.

1. Sifat Sensoris Sari Buah Mentimun

Tabel 7. Tabel Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil CMC dan Gum Arab
Terhadap Sifat Sensoris Minuman Sari Buah Mentimun.

Kode Kombinasi Hedonik
CMC : Gum arab
sampel (%) Warna Aroma Rasa
CG1 0,00 : 1,00 3,23+0,98¢ 4,18+0,95° 4,04+0,91%
cG2 0,25:0,75 3,57+1,05> 3,66+0,99° 3,91+0,90%
cG3 0,50 : 0,50 3,98+0,90° 4,13+0,88% 4,10+0,90°
cGa 0,75:0,25 3,72+0,96% 3,68+0,91 3,74+0,92
CG5 1,00 : 0,00 3,33+1,09° 3,49+0,92° 3,57+0,92°
Mutu Hedonik

CG1 0,00 : 1,00 2,36+1,00° 3,90+1,06° 3,54+1,02%
G2 0,25:0,75 2,71+1,03° 3,78+1,03%® 3,35+0,91™
cG3 0,50 : 0,50 3,05+0,93% 3,81+1,03° 3,99+0,91°
cGa 0,75:0,25 2,93+0,98% 2,99+1,02° 2,78+0,98°
CGS 1,00 : 0,00 3,20+0,95° 2,80+0,99° 2,83+0,95%

Keterangan : Data (nilai rata-rata + standar deviasi) diperoleh dari 5 perlakuan dan 3 ulangan.
Data pada kolom yang sama dengan diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukan
berbeda nyata pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (P<0,01).
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a. Hedonik Dan Mutu Hedonik Warna Minuman Sari Buah Mentimun
Hasil uji hedonik dan mutu hedonik warna pada minuman sari buah

mentimun dalam bentuk diagram batang dapat dilihat pada gambar 7 berikut :

Ln
I

=
1

5]
1

B Hedonik

| B
1

B Mutu Hedonik

Skala Hedonik dan Mutu He donik YWarna
—

L]
|

(0.00:1.00) (0.25:0.75) (0.50:0.50) (0.75:0.25) (1.00:0.00)

Kombinasi Bahan Penstabil
CMC : Gum Arab (%)

Gambar 7. Pengaruh Kombinasi CMC:Gum Arab Terhadap Nilai Hedonik Dan
Mutu Hedonik Warna Pada Minuman Sari Buah Mentimun.

Keterangan :

e Skala hedonik : 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka dan
sangat suka)

e Skala mutu hedonik : 1-5 (hijau, hijau muda, hijau kekuningan, kuning dan
putih kehijauan.

e Diagram batang dengan warna yang sama diikuti notasi huruf yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji lanjut Duncan’s Multiple
Range Test (P<0,01).

Berdasarkan diagram batang skala hedonik warna menunjukkan bahwa
perlakuan dengan penambahan bahan penstabil CMC dan gum arab berpengaruh
nyata terhadap hedonik warna minuman sari buah mentimun. Nilai kesukaan
panelis terhadap hedonik warna minuman sari buah mentimun yang dihasilkan
berkisar antara 3,23 sampai dengan 3,98 yaitu suka. Pada diagram batang skala
mutu hedonik warna menunjukakan bahwa perlakuan dengan penambahan CMC
dan gum arab berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik warna minuman sari

buah mntimun. Nilai mutu hedonik warna minuman sari buah mentimun dengan
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penambahan CMC dan gum arab yang dihasilkan berkisar antara 2,36 (kuning)

sampai dengan 3,20 (hijau kekuningan).

b. Hedonik Dan Mutu Hedonik Aroma Minuman Sari Buah Mentimun
Hasil uji hedonik dan mutu hedonik warna pada minuman sari buah mentimun

dalam bentuk diagram batang dapat dilihat pada gambar 8 berikut:
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Kombinasi Bahan Penstahil
CMC : Gum Arab (%6)

Gambar 8. Pengaruh Kombinasi CMC:Gum Arab Terhadap Nilai Hedonik
Dan Mutu Hedonik Aroma Pada Minuman Sari Buah Mentimun.

Keterangan :

e Skala hedonik : 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka dan
sangat suka)

e Skala mutu hedonik : 1-5 (tidak beraroma mentimun dan beraroma langu,
agak beraroma mentimun dan beraroma langu, beraroma mentimun dan
langu, beraroma mentimun dan agak beraroma langu, sangat beraroma
mentimun dan tidak beraroma langu)

e Diagram batang dengan warna yang sama diikuti notasi huruf yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji lanjut Duncan’s Multiple
Range Test (P<0,01).

Berdasarkan diagram batang skala hedonik aroma menunjukkan bahwa
perlakuan dengan penambahan bahan penstabil CMC dan gum arab berpengaruh

nyata terhadap hedonik aroma minuman sari buah mentimun. Nilai kesukaan
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panelis terhadap hedonik aroma minuman sari buah mentimun yang dihasilkan
berkisar antara 3,49 (agak suka) sampai dengan 4,18 (suka). Pada diagram batang
skala mutu hedonik aroma menunjukakan bahwa perlakuan dengan penambahan
CMC dan gum arab berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik aroma minuman
sari buah mentimun. Nilai mutu hedonik aroma minuman sari buah mentimun
dengan penambahan CMC dan gum arab yang dihasilkan berkisar antara 2,80
(agak beraroma mentimun dan beraroma langu) sampai dengan 3,90 (beraroma

mentimun dan beraroma agak langu).

c. Hedonik Dan Mutu Hedonik Rasa Minuman Sari Buah Mentimun
Hasil uji hedonik dan mutu hedonik warna pada minuman sari buah

mentimun dalam bentuk diagram batang dapat dilihat pada gambar 9 berikut:

(%}
I

2]

3

%4 ab — be

B

=] ab C

= bc

=

= 3 d cd
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(0.00:1.00) (025:0.75) (0.50:0.50) (0.75:0.25) (1.00:0.00)

Kombinasi Bahan Penstabil
CMC : Gum Arab (%)

Gambar 9. Pengaruh Kombinasi CMC:Gum Arab Terhadap Nilai Hedonik
Dan Mutu Hedonik Rasa Pada Minuman Sari Buah Mentimun.

Keterangan :

e Skala hedonik : 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka dan
sangat suka)

e Skala mutu hedonik : 1-5 (tidak berasa mentimun dan tidak berasa manis,
agak berasa mentimun dan berasa manis, berasa mentimun dan berasa
manis, berasa mentimun dan agak berasa manis, berasa mentimun dan
tidak berasa manis)
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e Diagram batang dengan warna yang sama diikuti notasi huruf yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji lanjut Duncan’s Multiple

Range Test (P<0,01).

Berdasarkan diagram batang skala hedonik rasa menunjukkan bahwa
perlakuan dengan penambahan bahan penstabil CMC dan gum arab berpengaruh
nyata terhadap hedonik rasa minuman sari buah mentimun. Nilai kesukaan panelis
terhadap hedonik rasa minuman sari buah mentimun yang dihasilkan berkisar
antara 3,57 (agak suka) sampai dengan 4,10 (suka). Pada diagram batang skala
mutu hedonik rasa menunjukakan bahwa perlakuan dengan penambahan CMC
dan gum arab berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik rasa minuman sari buah
mentimun. Nilai mutu hedonik rasa minuman sari buah mentimun dengan
penambahan CMC dan gum arab yang dihasilkan berkisar antara 2,83 (agak
berasa mentimun dan berasa manis) sampai dengan 3,99 (berasa mentimun dan

agak berasa manis).

2. Viskositas Sari Buah Mentimun

Tabel 8. Tabel Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil Terhadap Viskositas
Minuman Sari Buah Mentimun.

Kode Sampel CMC%%TJ?Tilnzfrjb o) Data viskositas (mPa's)
CG1 0,00 : 1,00 1,06+0,75"
CG2 0,25:0,75 2,8710,27d
CG3 0,50:0,50 37,87+11,31°
CG4 0,75:0,25 99,57+0,58°
CG5 1,00:0,00 199,80+0.00%

Keterangan : Data (nilai rata-rata + standar deviasi) diperoleh dari 5 perlakuan dan 3 ulangan.
Data pada kolom yang sama dengan diikuti notasi huruf yang berbeda
menunjukan berbeda nyata pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test
(P<0,01).
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Hasil uji ANOVA menunjukan kombinasi CMC dan Gum Arab
berpengaruh nyata terhadap viskositas minuman sari buah mentimun yang
dihasilkan (lampiran 9). Tingkat viskositas tertinggi pada perlakuan CG5 (1:0)
yaitu sebesar 199,80 mPa’s, sedangkan viskositas terendah pada perlakuan CG1
(0:1) yaitu sebesar 1.06 mPa’s. Hasil uji viskositas minuman sari buah mentimun

dalam bentuk diagram batang dapat dilihat pada Gambar 10 berikut :

199.80(a)

B Eata-Eat
99.57(b) ata-hala

Rerata viskositas (mPa's)

50 - 37.87(c)

1.06(d) 2.82 (d)
[} T T T T
(0.00:1,00) (0.25:0.75) (0,50:0.50) (0,75:0,25) (1,00:0,00)

Kombinasi Bahan Penstabil CMC : Gum Arab (%)

Gambar 10. Pengaruh kombinasi CMC dan Gum Arab terhadap viskositas
minuman sari buah mentimun

Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT perlakuan CG1 (0:1) berbeda nyata pada
perlakuan CG3 (0,50:0,50), CG4 (0,75:0.25) dan CG5 (1:0) tetapi tidak berbeda
nyata dengan perlakuan CG2 (0,25:0.75).
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Tabel 9. Tabel Pengamatan Uji Kestabilan Minuman Sari Buah Mentimun
(Terjadi Pemisahan Endapan Dan Cairan).

Kode Kombinasi Pemisahan endapan dan cairan hari ke :
No CMC : Gum arab

sampel (%) 2 3 4 5 6 7
1 CG, 0,00:1,00 - + + + + + +
2 CG; 0,25:0,75 - - + + + + +
3 CGs 0,50 : 0,50 - - - + + + +
4 CGy 0,75:0,25 - - - - - - -
5 CGs 1,00 :0,00 - - - - - - -

Keterangan: Tanda (+) berarti ada terjadi pemisahan endapan cairan dan endapan; tanda (-)

berarti tidak terjadi pemisahan endapan dan cairan.

Tabel 10. Tabel Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil Terhadap Kestabilan
Suspensi Minuman Sari Buah Mentimun.

Kombinasi CMC : Gum arab (%)

Kode CG1 CG2 CG3 cGa CG5
sampel
000:1,00 025:075 050:050 075:025 1,00:0,00
Hari ke
1 100£0° 100£0° 100£0° 100£0° 100£0°
2 88,09:+4.59° 10040 10040 10040 1000
3 84.77+4.13°  66,1749.68°  100+0° 100+0° 1000
4 83.63+257° 60836.12° 64214302  10020° 1000
5 83.33+2.98° 57.94+683° 50,31+0,85  100+0° 100+0°
6 8143+378° 5939+464° 57.84+0,85  100+0° 1000
7 80,00+2.86° 5939+4.64° 57.84+0,85  100+0° 1000

Keterangan : Data (nilai rata-rata = standar deviasi) diperoleh dari 5 perlakuan dan 3 ulangan.

Data pada kolom yang sama dengan diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukan

berbeda nyata pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (P<0,01).

Hasil uji ANOVA (lampiran 10) menunjukkan kombinasi CMC dan Gum

Arab berpengaruh nyata terhadap kestabilan suspensi minuman sari buah

mentimun yang dihasilkan. Tingkat kestabilan suspensi tertinggi pada perlakuan

CG5 (1:0) yaitu sebesar 100% yang menunjukan tidak adanya pengendapan
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selama 7 hari, sedangkan kestabilan suspensi terendah pada perlakuan CG2
(0,25:0,75) yang mengalami penurunan dari hari ke 1 sebesar 100% hingga hari
ke 7 sebesar 59,39%. Hasil uji kestabilan suspensi minuman sari buah mentimun
dapat dilihat pada Gambar 11 berikut :

120
\\“ —+—CG1 (0.00:1.00)

' . 2 (0.25:0.75

60 el —#—CG2 (0.25:0.75)
CG3 (0.50:0.50)

40 e CG4 (0,75:0.25)
—+—CG5 (1.00:0,00)

Persentase Kestabilan Suspensi (%o)

Hari ke -

Gambar 11. Pengaruh kombinasi CMC dan Gum Arab terhadap kestabilan
suspensi minuman sari buah mentimun.

Berdasarkan Gambar 11 grafik selama 7 hari pada perlakuan CG1 (0:1)
mengalami penuruan persentase hingga mencapai 80,01%, CG2 (0,25:0.75)
mengalami penurunan persentase hingga mencapai 59,39%, CG3 (0,50:0,50)
mengalami penurunan hingga mencapai 57,84% sedangkan pada CG4 (0,75:0,25)
dan CG5 (1,00:0,00) tidak mengalami penurunan persentase.

Dokumentasi hasil kestabilan dari hari ke 1 hingga hari ke 7, dapat dilihat
pada gambar 12-16.



a. Hari ke 1 b. Hari ke 2 c. Hari ke 3 d. Hari ke 4 e. Hari ke 5 f. Hari ke 6 g. Hari ke 7
Gambar 12. Kestabilan Suspensi Perlakuan CG1 (0,00 : 1,00) Dari Hari Ke-1 Hingga Hari Ke-7

T |

a. Hari ke 1 b. Hari ke 2 c. Hari ke 3 d. Hari ke 4 e. Hari ke 5 f. Hari ke 6 g. Hari -ke 7
Gambar 13. Kestabilan Suspensi Perlakuan CG2 (0,25 : 0,75) Dari Hari Ke-1 Hingga Hari Ke-7

a. Hari ke 1 b. Hari ke 2 C. Hari' ke 3 d. Hari ke 4 e. Hari ke 5 f. Hari ke 6 g. Hari ke 7
Gambar 14. Kestabilan Suspensi Perlakuan CG3 (0,50 : 0,50) Dari Hari Ke-1 Hingga Hari Ke-7

34



a. Hari ke 1 b. Hari ke 2 c. Hari ke 3 d. Hari ke 4 e. Hari ke 5 f. Hari ke 6 g. Hari ke 7
Gambar 15. Kestabilan Suspensi Perlakuan CG4 (0,75 : 0,25) Dari Hari Ke-1 Hingga Hari Ke-7

G\ u m-‘\
|
1' J

a. Hari ke 1 b. Hari ke 2 c. Hari ke 3 d. Hari ke 4 e. Hari ke 5 f. Hari ke 6 g. Hari ke 7

Gambar 16. Kestabilan Suspensi Perlakuan CG5 (1,00 : 0,00) Dari Hari Ke-1 Hingga Hari Ke-7
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B. Pembahasan

1. Sifat Sensoris Sari Buah Mentimun

Uji sensoris merupakan uji yang dilakukan untuk mengetahui tingkat
kesukaan dan ketidaksukaan responden dari panelis. Uji sensoris yang dilakukan
pada penelitian ini adalah uji hedonik dan mutu hedonik produk minuman sari

buah mentimun dengan penambahan bahan penstabil yaitu CMC dan gum arab.

Berdasarkan penilaian uji sensoris terhadap produk minuman sari buah
mentimun dengan penambahan bahan penstabil menggunakan uji hedonik dan
mutu hedonik yang dilakukan secara subjektif dengan 5 tingkatan skala. Pada
pengujian sensoris ini dilakukan oleh 25 orang panelis tidak terlatih dan parameter
yang diamati pada pengujian hedonik dan mutu hedonik ini meliputi warna, aroma

dan rasa.

A. Hedonik dan Mutu Hedonik Warna

Warna adalah parameter penting dalam suatu produk olahan pangan untuk
menarik konsumen, pengujian terhadap warna merupakan pengukuran tingkat
kesukaan panelis terhadap warna dari produk minuman sari buah mentimun
dengan penambahan bahan penstabil. Menurut Dari & Junita [56] warna menjadi
variabel pertama pada mutu sensoris yang dapat dilihat dan dinilai secara
langsung. Pengujian warna digunakan dalam uji sensoris karena warna memiliki
peran penting terhadap tingkat penerimaan produk secara visual. Suatu bahan
mesikupun dinilai enak, tetapi memiliki warna yang tidak menarik maka

kemungkinan tidak akan dikonsumsi.

Hasil perlakuan penambahan bahan penstabil berpengaruh terhadap
kesukaan panelis, berdasarkan diagram pada gambar 7. Hasil uji hedonik terhadap
warna diperoleh skala penerimaan rata-rata uji hedonik warna minuman sari buah
mentimun adalah antara tidak suka hingga sangat suka untuk warna dengan
penambahan bahan penstabil dapat dilihat pada diagram bahwa perlakuan yang
disukai oleh panelis adalah CG3 (0,50:0,50) dengan nilai 3,98 (agak suka),
sedangkan perlakuan yang kurang disukai oleh panelis adalah CG1 (0,00:1,00)
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dengan nilai 3,23 (agak suka). Hasil kecenderungan statistik menunjukan
penambahan CMC tidak mempengaruhi terjadinya perubahan yang signifikan
terhadap hedonik warna minuman sari buah mentimun, sehingga tingkat kesukaan
panelis tetap berada pada rentang dengan skala 4 yaitu (suka). Hasil uji mutu
hedonik terhadap warna perlakuan yang disukai panelis CG3 (0,50:0,50) dengan
nilai 2,99 berwarna hijau kekuningan, sedangkan perlakuan yang kurang disukai
panelis CG5 (1,00:0,00) dengan nilai 2,365 berwarna kuning.

Perubahan warna yang dihasilkan dapat terjadi karena adanya penambahan
bahan penstabil pada minuman sari buah mentimun. Perbedaan jumlah kombinasi
bahan penstabil mempengaruhi warna Menurut Anggraini [57], apabila penstabil
gum arab dilarutkan kedalam air maka terjadi perubahan warna menjadi cream,
sedangkan jika penstabil CMC dilarutkan kedalam air akan menjadi warna yang
bening sehingga tingkat kejernihan lebih tinggi dibandingkan dengan gum arab.
Selain itu perubahan warna yang menurun terjadi akibat dilakukannya proses
pasteurisasi, menurut Miftachul [58] semakin tinggi suhu pasteurisasi maka
perubahan warna sari buah mangga semakin pucat atau intensitas warna kuning
berkurang akibat dekomposisi karoteoid. Menghilangnnya warna karoten jika
terbentuknya produk-produk degradasi oksidatif seperti turunan-turunan

epoksidanya [59].
B. Hedonik dan Mutu Hedonik Aroma

Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen dalam
menentukan produk pangan yang disukai. Aroma bahan makanan merupakan
suatu komponen tertentu yang mempunyai beberapa fungsi dalam makanan, yaitu
dapat bersifat memperbaiki dan membuat lebih dapat diterima. Aroma dalam
suatu produk makanan atau minuman berperan penting dalam penilaian produk.
Aroma khas yang timbul dapat dirasakan oleh indera penciuman tergantung pada
bahan pangan penyusunnya, misalnya faktor pengolahan yang berbeda, maka

aroma yang ditimbulkan akan berbeda pula [48].

Hasil perlakuan penambahan bahan penstabil berpengaruh terhadap
kesukaan panelis, berdasarkan diagram pada gambar 8. Hasil uji hedonik terhadap

aroma diperoleh skala penerimaan rata-rata uji hedonik aroma minuman sari buah
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mentimun adalah antara tidak suka hingga sangat suka untuk aroma dengan
penambahan bahan penstabil dapat dilihat pada diagram bahwa perlakuan yang
disukai oleh panelis adalah CG1 (0,00:1,00) dengan nilai 4,18 (suka), sedangkan
perlakuan yang kurang disukai oleh panelis adalah CG5 (1,00:0,00) dengan nilai
3,49 (agak suka). Hasil kecenderungan statistik menunjukkan penambahan gum
arab tidak mempengaruhi terjadinya perubahan yang signifikan terhadap hedonik
aroma minuman sari buah mentimun, sehingga tingkat kesukaan panelis tetap
berada pada rentang dengan skala 4 yaitu (suka). Hasil uji mutu hedonik terhadap
aroma perlakuan yang disukai panelis CG1 (0,00:1,00) dengan nilai 3,90
beraroma mentimun dan langu, sedangkan perlakuan yang kurang disukai panelis
CG5 (1,00:0,00) dengan nilai 2,80 agak beraroma mentimun dan beraroma langu.
Hal ini sejalan dengan penelitian Nugroho [60], aroma seduhan temulawak madu
instan yang lebih disukai adalah dengan penambahan gum arab dikarenakan gum
arab mampu mempertahankan aroma yang muncul pada temulawak instan.
Menurut Laaman [8], gum arab merupakan hidrokoloid yang digunakan sebagai
pengikat aroma dan mampu melapisi senyawa aroma, sehingga mampu
melindungi dari pengaruh oksidasi, evaporasi dan adsorbsi air dari udara yang
terbuka. Menurut Susanto [61] Aroma langu dapat timbul akibat proses
pemanasan, pemanasan dapat menguapkan sejumlah senyawa volatil yang
bertanggung jawab atas timbulnya aroma. Salah satu faktor yang memicu senyawa

volatil mudah menguap adalah terjadinya kenaikan suhu.

Aroma khas dan biasa yang dirasakan oleh indera penciuman manusia,
tergantung kepada bahan penyusunnya dan bahan yang ditambahkan pada
makanan tersebut. Menurut Novelina [62], penambahan jenis dan konsentrasi
penstabil dapat mengikat aroma yang ada pada minuman, sehingga terbentuknya
sistem koloidal (seperti terbentuknya gel). Sedangkan penilaian terhadap aroma
dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologi sehingga dapat memberikan pendapat

yang berbeda antar panelis [48].

C. Hedonik dan Mutu Hedonik Rasa

Komponen yang paling menentukan tingkat penerimaan suatu produk
adalah rasa, sehingga berpengaruh terhadap keputusan akhir untuk menerima atau
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menolak suatu produk makanan. Penilaian rasa pada produk pangan merupakan
hasil dari kerjasama tiap indera-indera sensoris manusia dalam pengamatan bahan

pangan [63].

Hasil perlakuan penambahan bahan penstabil berpengaruh terhadap
kesukaan panelis, berdasarkan diagram pada Gambar 9. Hasil uji hedonik
terhadap rasa diperoleh skala penerimaan rata-rata uji hedonik rasa minuman sari
buah mentimun adalah antara tidak suka hingga sangat suka untuk rasa dengan
penambahan bahan penstabil dapat dilihat pada diagram bahwa perlakuan yang
disukai oleh panelis CG3 (0,50:0,50) dengan nilai 4,10 (suka), sedangkan
perlakuan yang kurang disukai oleh panelis CG5 (1,00:0,00) dengan nilai 3,57
(agak suka). Hasil kecenderungan statistik menunjukkan penambahan gum arab
tidak mempengaruhi terjadinya perubahan yang signifikan terhadap hedonik rasa
minuman sari buah mentimun, sehingga tingkat kesukaan panelis tetap berada
pada rentang dengan skala 4 yaitu (suka). Hasil uji mutu hedonik terhadap rasa
perlakuan yang disukai panelis CG3 (0,00:1,00) dengan nilai 3,99 berasa
mentimun dan berasa manis, sedangkan perlakuan yang kurang disukai panelis
CG4 (0,75:0,25) dengan nilai 2,78 agak berasa mentimun dan berasa manis.
Menurut Wdiantoko dan Yuniarta [64], bahan penstabil tidak mempengaruhi rasa
karena CMC, gum arab dan karagenan merupakan zat yang tidak berasa. Gum
arab memiliki sifat sebagai pengikat flavour dan mampu mempertahankan
citarasa, berbeda dengan CMC. Menurut Prabandari [65], penambahan gum arab
pada yogurth lebih disukai panelis dibandingkan dengan penambahan penstabil
CMC, dikarenakan gum arab mampu memperbaiki sensori yougurth. Rasa manis
pada minuman sari buah mentimun akibat penambahan gula, gula berfungsi
sebagai pemberi rasa sekaligus pengawet alami dengan cara mengikat sebagian air

di dalam pangan sehingga water activity berkurang [66].

2. Viskositas Sari Buah Mentimun

Hasil penelitian memperlihatkan nilai viskositas minuman sari buah
mentimun dengan kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab berkisar 1,48-
199,80 (mPa’s) (Tabel 8). Perlakuan CG1 (0,00:1,00) dan CG2 (0,25:0,75) tidak
berbeda nyata memiliki nilai viskositas rendah yaitu 1,48 dan 2,87, sedangkan
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pada perlakuan CG4 (0,75:0,25) dan CG5 (1,00:0,00) berbeda nyata dan memiliki
nilai viskositas tertinggi yaitu 99,57 dan 199,80. Penambahan bahan penstabil
akan meningkatkan viskositas dari fase kontinu menjadi fase yang tersuspensi,
sehingga tidak mudah mengendap. Tingkat kekentalan penstabil gum arab lebih
rendah dibandingan penstabil lainnya [43].

Nilai viskositas yang tinggi dipengaruhi oleh bahan penstabil yang
digunakan, dikarenakan CMC mampu membentuk sistem dispersi koloid dan
meningkatkan viskositas sehingga partikel yang tersuspensi akan tertangkap
dalam sistem tersebut dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya gravitasi [57].
Pada penelitian Farikha [32], sari buah naga merah memperlihatkan nilai
viskositas berkisar antara 1,96-3,11 cP, sedangkan pada produk sirup pedada yang
dilakukan oleh Andriani [67], memperlihatkan nilai viskositas berkisar antara
188,53-202,40 cP. Nilai viskositas produk semakin tinggi maka produk semakin

kental.

Nilai viskositas dapat dipengaruhi juga oleh konsentrasi gula yang
ditambahkan pada minuman, semakin tinggi konsentrasi gula maka akan
menyebabkan tingkat viskositas larutan juga semakin tinggi, hal ini dipengaruhi
oleh zat organik yang terlarut sehingga jumlah total padatan terlarut menjadi
semakin tinggi yang menyebabkan tekstur sari buah menjadi lebih kental dan

meningkatkan nilai viskositasnya [68].

3. Kestablian Suspensi Sari Buah Mentimun

Hasil penelitian memperlihatkan nilai kestabilan suspensi minuman sari
buah mentimun dengan kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab
berpengaruh nyata terhadap stabilitas minuman sari buah (tabel 9) pada hasil uji
lanjut Duncan’s Multiple Range Test (P<0,01) hari ke 2 hingga hari ke 7 berkisar
57,84% hingga 100%. Sedangkan pada hari ke 1, setiap perlakuan tidak
menunjukan perbedaan yang nyata dengan nilai kestabilan suspensi 100%. Pada
perlakuan CG4 (0,75:0,25) dan CG5 (1,00 dan 0,00) dari hari ke 1 hingga hari ke

7 tidak mengalami pengendapan, hal ini dikarenakan CMC memiliki kemampuan
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sebagai zat pengemulsi yang hidrofilik mampu mengikat air, sehingga tidak
terjadi endapan [69].

Hasil penelitian Siskawardani [69], mekanisme kerja penstabil CMC
sebagai stabilitator emulsi berhubungan erat dengan kemampuan yang sangat
tinggi dalam mengikat air, Air yang sebelumnya diluar granula dan bebas akan
bergerak lagi, sehingga keadaan larutan menjadi lebih mantap dan terjadi
peningkatan viskositas. Hal ini akan menyebabkan partikel-partikel terperangkap
dalam sistem tersebut dan memperlambat proses pengendapan karena adanya
pengaruh gaya gravitasi. Hasil penelitian Ibrahim [70], jus apel yang diberikan
perlakuan CMC, gum arab dan pektin tetap membentuk endapan selama masa
penyimpanan, tetapi masih dalam keadaan stabil dibandingkan tanpa adanya

penambahan bahan penstabil.



VI. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan

bahwa :

1. Perlakuan kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab berpengaruh
nyata terhadap sifat sensoris, viskositas dan kestabilan suspensi minuman
sari buah mentimun.

2. Kombinasi CMC dan gum arab terbaik pada sifat sensoris yaitu perlakuan
(0,50:0,50), dengan nilai hedonik warna 3,98 (suka), aroma 4,13 (suka)
dan rasa 4,10 (suka). Sedangkan nilai mutu hedonik warna 3,05 (hijau
kekuningan), aroma 3,81 (beraroma mentimun dan agak beraroma langu)
dan rasa 3,99 (berasa mentimun dan agak berasa manis).

3. Kombinasi CMC dan gum arab dengan kestabilan 100% selama
penyimpanan selama 7 hari terdapat pada perlakuan CMC : gum arab
(0,75:0,25) dan (1,00:0,00).

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disarankan

bahwa :

1. Direkomendasikan untuk menggunakan kombinasi CMC : Gum arab
(0,50:0,50) untuk hasil sensoris terbaik dan kombinasi CMC : Gum arab
(0,75:0,25) dan (1,00:0,00) terbaik dalam mempertahankan kestabilan
suspensi minuman sari buah mentimun.

2. Dapat dilakukannya penelitian lanjutan dengan berbagai suhu pasteurisasi

terhadap sifat sensoris dan cemaran mikroba selama penyimpanan.
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Lampiran 1. Formulir Pengisian Kuisoner Uji Dan Uji Mutu Hedonik

KUISONER UJI ORGANOLEPTIK

Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) Dan
Gum Arab Terhadap Sifat Sensoris, Viskositas Dan Kestabilan Suspensi
Minuman Sari Buah Mentimun (Cucumis Sativus L.)

Format Uji Hedonik Minuman Sari Buah Mentimun
Nama panelis :
Hari/Tanggal :

Waktu

Uji Hedonik dan Mutu HedonikWarna

Intruksi : Dihadapan saudara disajikan sampel yang masing-masing sampel
diberikan tiga digit angka yang berbeda, saudara diminta untuk
mengamati warna sampel dengan cara membuka tutup wadah selama 5
detik, kemudian ditutup kembali. Berilah penilaian terhadap setiap
sampel dan rekam hasilnya pada form dibawah ini dengan memberi
tanda (V). Setelah melakukan pengujian untuk satu sampel. Anda dapat
menetralkan indra pengecap anda dengan air putih.

Kode Sampel
Skala Hedonik Skala_
Numerik
149 | 387 | 243 | 081 | 462 | 365 | Dst...

sangat suka 5
suka 4
agak suka 3
tidak suka 2
sangat tidak suka 1
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Skala mutu Skala Kode Sampel
. Warna .
Hedonik Numerik
149 | 387 | 243 | 081 | 462 | 365 | Dst...

Hijau 5

#d8de82
Hijau muda 4

#dde394

Hijau 3
kekuningan

#e3e8ab

Kuning 2

#f6ffb3

Putih L

kehijauan

#eeflca

Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Aroma

Intruksi : Dihadapan saudara disajikan sampel yang masing-masing sampel

diberikan tiga digit angka yang berbeda, saudara diminta untuk

membuka tutup wadah lalu menghirup sampel dengan cara membuka

wadah selama 5 detik kemudian sampel ditutup kembali, untuk

menetralkan aroma dari sampel sebelumnya anda harus menjauhkan

sampel dari indra penciuman anda. Berilah penilaian terhadap setiap

sampel dan rekam hasilnya pada form dibawah ini dengan memberi

tanda (V). Setelah melakukan pengujian untuk satu sampel. Anda dapat

menetralkan indra pengecap anda dengan air putih.

Kode Sampel
Skala Hedonik | , >kal
Numerik
149 | 387 | 243 | 081 | 462 | 365 | Dst...

sangat suka 5
suka 4
agak suka 3
tidak suka 2
sangat tidak suka 1
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Skala Mutu Skala Kode Sampel

Hedonik Numerik

149 | 387 | 243 | 081 | 462 | 365 | Dst...

Sangat beraroma
mentimun dan
tidak beraroma

langu
Beraroma
mentimun dan
agak beraroma
langu
Beraroma
mentimun dan 3
langu

Agak beraroma
mentimun dan 2
beraroma langu

Tidak beraroma
mentimun dan 1
beraroma langu

Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Rasa

Intruksi : Dihadapan saudara disajikan sampel yang masing-masing sampel
diberikan tiga digit angka yang berbeda, saudara diminta untuk
membuka tutup wadah lalu mengambil sampel dengan menggunakan
sendok teh lalu rasakan, kemudian sampel ditutup kembali. Berilah
penilaian terhadap setiap sampel dan rekam hasilnya pada form dibawah
ini dengan memberi tanda (\). Setelah melakukan pengujian untuk satu

sampel. Anda dapat menetralkan indra pengecap anda dengan air putih.

Kode Sampel
Skala Hedonik Skala_
Numerik
149 | 387 | 243 | 081 | 462 | 365 | Dst...

sangat suka 5
suka 4
agak suka 3
tidak suka 2
sangat tidak suka 1
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Skala Muts Skala Kode Sampel
Hedonik | Numerlk =39 T 387 [ 243 | 081 | 462 | 365 | Dst..
Berasa menitmun
dan tidak berasa 5
manis
Berasa mentimun
dan agak berasa 4
manis
Berasa mentimun
. 3
dan berasa manis
Agak berasa
mentimun dan 2
berasa manis
Tidak berasa
mentimun dan 1

berasa manis
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Lampiran 2. Hasil Uji ANOVA Hedonik Warna Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 7:55:59 AM
Data source: Data 5 in Data sensoris RIZKA (14 JUNE 2022)

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.788)

Equal Variance Test: Passed (P =0.090)

Treatment Name N Missing Mean StdDev  SEM
cc1 75 0 3.227 0.975 0.113

CG2 75 0 3.569 1.050 0.121

CG3 75 0 3.980 0.903 0.104

CG4 75 0 3.722 0.959 0.111

CG5 75 0 3.325 1.092 0.126
Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 74 112.607  1.522

Between Treatments 4 27.654 6.914 7.994 <0.001
Residual 296 256.003 0.865

Total 374 396.265

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.997

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050
CG3vs. CG1 0.753 5 7.013 <0.001 Yes
CG3vs. CG5 0.654 4 6.094 <0.001 Yes
CG3vs. CG2 0.410 3 3819 0.010 Yes
CG3vs. CG4 0.257 2 2.396 0.090 No
CG4 vs. CG1 0.496 4 4617 0.002 Yes
CG4 vs. CG5 0.397 3  3.698 0.012 Yes
CG4 vs. CG2 0.153 2 1423 0.314 No
CG2vs. CG1 0.343 3 3.1% 0.031 Yes
CG2 vs. CG5 0.244 2 2275 0.108 No
CG5vs. CG1 0.098 2 0919 0.516 No
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Lampiran 3. Hasil Uji ANOVA Mutu Hedonik Warna Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 7:59:39 AM
Data source: Data 6 in Data sensoris RIZKA (14 JUNE 2022)

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.126)

Equal Variance Test:  Passed (P =0.225)

Treatment Name N Missing Mean StdDev  SEM
cc1 75 0 2.364 1.000 0.115

CG2 75 0 2.710 1.026 0.118

CG3 75 0 3.046 0.925 0.107

CG4 75 0 2.931 0.979 0.113

CG5 75 0 3.201 0.948 0.109
Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 74 147.661  1.995

Between Treatments 4 31.786 7.946 11.471 <0.001
Residual 296 205.045 0.693

Total 374 384.492

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050

CG5vs. CG1 0.837 5 8.708 <0.001 Yes
CG5 vs. CG2 0.491 4 5112 <0.001 Yes
CG5vs. CG4 0.270 3 2814 0.059 No
CG5 vs. CG3 0.155 2 1614 0.254 Do Not Test
CG3vs. CG1 0.682 4 7.094 <0.001 Yes
CG3vs. CG2 0.336 3 3498 0.018 Yes
CG3vs. CG4 0.115 2 1201 0.396 Do Not Test
CG4 vs. CG1 0.566 3 5.893 <0.001 Yes
CG4 vs. CG2 0.221 2 2297 0.104 No
CG2vs. CG1 0.346 2 3.596 0.011 Yes

A result of "Do Not Test" occurs for a comparison when no significant difference is found
between two means that enclose that comparison. For example, if you had four means sorted in
order, and found no difference between means 4 vs. 2, then you would not test 4 vs. 3 and 3 vs. 2,
but still test 4 vs. 1 and 3 vs. 1 (4 vs. 3 and 3 vs. 2 are enclosed by 4 vs. 2: 4 3 2 1). Note that not
testing the enclosed means is a procedural rule, and a result of Do Not Test should be treated as if
there is no significant difference between the means, even though one may appear to exist.
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Lampiran 4. Hasil Uji ANOVA Hedonik Aroma Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 7:46:44 AM
Data source: Data 1 in Data sensoris RIZKA (14 JUNE 2022)

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.876)

Equal Variance Test: Passed (P =0.953)

Treatment Name N Missing Mean StdDev  SEM
cc1 75 0 4.178 0.951 0.110

CG2 75 0 3.659 0.986 0.114

CG3 75 0 4,132 0.876 0.101

CG4 75 0 3.682 0.910 0.105

CG5 75 0 3.494 0.921 0.106
Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 74 84.921  1.148

Between Treatments 4 28.206 7.051 8.886 <0.001
Residual 296 234.885 0.794

Total 374 348.012

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.999

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050

CG1lvs. CG5 0.683 5 6.644 <0.001 Yes
CG1lvs. CG2 0.519 4 5048 <0.001 Yes
CG1lvs. CG4 0.496 3 4820 <0.001 Yes
CG1lvs. CG3 0.0459 2 0.446 0.753 No
CG3vs. CG5 0.638 4 6199 <0.001 Yes
CG3vs. CG2 0.473 3 4.602 0.002 Yes
CG3vs. CG4 0.450 2 4374 0.002 Yes
CG4 vs. CG5 0.188 3 1825 0.226 No
CG4 vs. CG2 0.0234 2 0.228 0.872 Do Not Test
CG2vs. CG5 0.164 2 1597 0.259 Do Not Test

A result of "Do Not Test" occurs for a comparison when no significant difference is found
between two means that enclose that comparison. For example, if you had four means sorted in
order, and found no difference between means 4 vs. 2, then you would not test 4 vs. 3 and 3 vs. 2,
but still test 4 vs. 1 and 3 vs. 1 (4 vs. 3 and 3 vs. 2 are enclosed by 4 vs. 2: 4 3 2 1). Note that not
testing the enclosed means is a procedural rule, and a result of Do Not Test should be treated as if
there is no significant difference between the means, even though one may appear to exist.
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Lampiran 5. Hasil Uji ANOVA Mutu Hedonik Aroma Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 7:49:14 AM
Data source: Data 2 in Data sensoris RIZKA (14 JUNE 2022)

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.471)

Equal Variance Test: Passed (P =0.160)

Treatment Name N Missing Mean StdDev  SEM
cc1 75 0 3.903 1.062 0.123

CG2 75 0 3.782 1.027 0.119

CG3 75 0 3.809 1.033 0.119

CG4 75 0 2.987 1.021 0.118

CG5 75 0 2.804 0.999 0.115

Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 74 213.670 2.887

Between Treatments 4 80.672 20.168 33.564 <0.001
Residual 296 177.862 0.601

Total 374 472.204

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050

CG1lvs. CG5 1.099 5 12274  <0.001 Yes
CGlvs. CG4 0.916 4 10.237  <0.001 Yes
CG1vs. CG2 0.121 3 1.350 0.372 No
CG1lvs. CG3 0.0941 2 1.051 0.457 Do Not Test
CG3vs. CG5 1.005 4 11223  <0.001 Yes
CG3vs. CG4 0.822 3 9.185 <0.001 Yes
CG3vs. CG2 0.0267 2 0.299 0.833 Do Not Test
CG2 vs. CG5 0.978 3 10.925 <0.001 Yes
CG2vs. CG4 0.795 2 8.887  <0.001 Yes
CG4 vs. CG5 0.182 2 2.038 0.150 No

A result of "Do Not Test" occurs for a comparison when no significant difference is found
between two means that enclose that comparison. For example, if you had four means sorted in
order, and found no difference between means 4 vs. 2, then you would not test 4 vs. 3 and 3 vs. 2,
but still test 4 vs. 1 and 3 vs. 1 (4 vs. 3 and 3 vs. 2 are enclosed by 4 vs. 2: 4 3 2 1). Note that not
testing the enclosed means is a procedural rule, and a result of Do Not Test should be treated as if
there is no significant difference between the means, even though one may appear to exist.
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Lampiran 6. Hasil Uji ANOVA Hedonik Rasa Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 7:51:13 AM
Data source: Data 3 in Data sensoris RIZKA (14 JUNE 2022)

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.766)

Equal Variance Test: Passed (P =0.937)

Treatment Name N Missing Mean StdDev  SEM
cc1 75 0 4.043 0.908 0.105

CG2 75 0 3.909 0.904 0.104

CG3 75 0 4,104 0.902 0.104

CG4 75 0 3.736 0.921 0.106

CG5 75 0 3.569 0.922 0.106
Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 74 90.510 1.223

Between Treatments 4 14.578 3.644 4,973 <0.001
Residual 296 216.938 0.733

Total 374 322.025

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.914

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050

CG3vs. CG5 0.534 5 5404 <0.001 Yes
CG3vs. CG4 0.367 4 3.716 0.014 Yes
CG3vs. CG2 0.194 3 1.967 0.191 No
CG3vs. CG1 0.0603 2 0610 0.666 Do Not Test
CG1lvs. CG5 0.474 4 4794 0.001 Yes
CG1lvs. CG4 0.307 3  3.106 0.037 Yes
CGlvs. CG2 0.134 2 1357 0.337 Do Not Test
CG2 vs. CG5 0.340 3 3437 0.020 Yes
CG2vs. CG4 0.173 2 1748 0.216 No
CG4 vs. CG5 0.167 2 1688 0.233 No

A result of "Do Not Test" occurs for a comparison when no significant difference is found
between two means that enclose that comparison. For example, if you had four means sorted in
order, and found no difference between means 4 vs. 2, then you would not test 4 vs. 3 and 3 vs. 2,
but still test 4 vs. 1 and 3 vs. 1 (4 vs. 3 and 3 vs. 2 are enclosed by 4 vs. 2: 4 3 2 1). Note that not
testing the enclosed means is a procedural rule, and a result of Do Not Test should be treated as if
there is no significant difference between the means, even though one may appear to exist.



60

Lampiran 7. Hasil Uji ANOVA Mutu Hedonik Rasa Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 7:53:44 AM
Data source: Data 4 in Data sensoris RIZKA (14 JUNE 2022)

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.757)

Equal Variance Test: Passed (P =0.113)

Treatment Name N Missing Mean StdDev  SEM

CG1 75 0 3.5635 1.017 0.117

CG2 75 0 3.345 0.905 0.105

CG3 75 0 3.992 0.906 0.105

CG4 75 0 2.781 0.980 0.113

CG5 75 0 2.830 0.949 0.110

Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 74 101.153 1.367

Between Treatments 4 76.946 19.237 24.275 <0.001
Residual 296 234.560 0.792

Total 374 412.659

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050
CG3vs. CG4 1.211 5 11.783 <0.001 Yes
CG3vs. CG5 1.162 4 11.300 <0.001 Yes
CG3vs. CG2 0.647 3 6.296  <0.001 Yes
CG3vs. CG1 0.457 2 4.448 0.002 Yes
CG1vs. CG4 0.754 4 7.335 <0.001 Yes
CG1vs. CG5 0.704 3 6.852  <0.001 Yes
CG1vs. CG2 0.190 2 1.848 0.191 No
CG2 vs. CG4 0.564 3 5.487  <0.001 Yes
CG2vs. CG5 0.514 2 5.004 <0.001 Yes
CG5 vs. CG4 0.0497 2 0.484 0.732 No
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Lampiran 8. Hasil Uji ANOVA Viskositas Sari Buah Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance

Data source: Data 1 in Notebook1

Normality Test (Shapiro-Wilk)

Equal Variance Test:

Treatment Name N Missing Mean
CG1 3 0 1.060
CG2 3 0 2.820
CG3 3 0 37.867
CG4 3 0 99.567
CG5 3 0 199.800
Source of Variation DF SS
Between Subjects 2 56.395
Between Treatments 4 84014.581
Residual 8 200.044
Total 14 84271.020

Failed

Passed (P =0.335)

(P < 0.050)

Std Dev
0.0346
0.178

11.307
0.577
0.000

MS

28.197
21003.645

25.006

Wednesday, June 15, 2022, 8:09:22 AM

SEM
0.0200
0.103
6.528
0.333
0.000

F P

839.960 <0.001

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means
CG5vs. CG1 198.740
CG5 vs. CG2 196.980
CG5vs. CG3 161.933
CG5 vs. CG4 100.233
CG4 vs. CG1 98.507
CG4 vs. CG2 96.747
CG4 vs. CG3 61.700
CG3vs. CG1 36.807
CG3vs. CG2 35.047
CG2vs. CG1 1.760

68.838
68.228
56.089
34.718
34.120
33.510
21.371
12.749
12.139
0.610

P
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001

0.678

P<0.050

Yes
Yes
Yes
Yes
Yes
Yes
Yes
Yes
Yes

No
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Lampiran 9. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-1 Sari Buah

One Way Repeated Measures Analysis of Variance

Mentimun

Data source: Data 1 in Notebook1

Normality Test (Shapiro-Wilk)

Failed

(P < 0.050)

Wednesday, June 15, 2022, 8:23:25 AM

Test execution ended by user request, RM ANOVA on Ranks begun

Friedman Repeated Measures Analysis of Variance on Ranks Wednesday, June 15, 2022, 8:23:25 AM

Data source: Data 1 in Notebook1

Group
CG1
CG2
CG3
CG4
CG5

WWWwwZ

Missing

O OO oo

Median
100.000
100.000
100.000
100.000
100.000

25%
100.000
100.000
100.000
100.000
100.000

75%
100.000
100.000
100.000
100.000
100.000

Chi-square= 0.000 with 4 degrees of freedom. (P = 1.000)

The differences in the median values among the treatment groups are not great enough to exclude
the possibility that the difference is due to random sampling variability; there is not a statistically
significant difference (P = 1.000).
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Lampiran 10. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-2 Sari Buah

Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance

Data source: Data 2 in Notebook1

Normality Test (Shapiro-Wilk)

Equal Variance Test:

Treatment Name

CG1
CG2
CG3
CG4
CG5

Source of Variation
Between Subjects
Between Treatments

Residual
Total

WWwwwZ2

Failed

Passed (P =0.483)

(P < 0.050)

Missing Mean Std Dev
0 88.090 4.593
0 100.000 0.000
0 100.000 0.000
0 100.000 0.000
0 100.000 0.000
DF SS MS
2 8.439 4.219
4 340.435  85.109
8 33.756 4.219
14 382.630

Wednesday, June 15, 2022, 8:27:29 AM

SEM

2.652
0.000
0.000
0.000
0.000

F P

20.171  <0.001

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:
Comparison

CG2 vs.
CG2 vs.
CG2 vs.
CG2 vs.
CG3 vs.
CG3 vs.
CG3 vs.
CG4 vs.
CG4 vs.
CG5 vs.

CG1
CG5
CG4
CG3
CG1
CG5
CG4
CG1
CG5
CG1

11.910
0.000
0.000
0.000

11.910
0.000
0.000

11.910
0.000

11.910

Diff of Means

10.043
0.000
0.000
0.000

10.043
0.000
0.000

10.043
0.000

10.043

P
<0.001
1.000
1.000
1.000
<0.001
1.000
1.000
<0.001
1.000
<0.001

P<0.050
Yes
No
Do Not Test
Do Not Test
Yes
Do Not Test
Do Not Test
Yes
Do Not Test
Yes

A result of "Do Not Test" occurs for a comparison when no significant difference is found
between two means that enclose that comparison. For example, if you had four means sorted in
order, and found no difference between means 4 vs. 2, then you would not test 4 vs. 3 and 3 vs. 2,
but still test 4 vs. 1 and 3 vs. 1 (4 vs. 3 and 3 vs. 2 are enclosed by 4 vs. 2: 4 3 2 1). Note that not
testing the enclosed means is a procedural rule, and a result of Do Not Test should be treated as if
there is no significant difference between the means, even though one may appear to exist.
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Lampiran 11. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-3 Sari Buah
Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 8:32:48 AM
Data source: Data 3 in Notebook1
Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.240)

Equal Variance Test: Passed (P =0.305)

Treatment Name N Missing Mean Std Dev  SEM

CG1 3 0 84.767 4,128 2.383

CG2 3 0 66.170 9.679 5.588

CG3 3 0 100.000 0.000 0.000

CG4 3 0 100.000 0.000 0.000

CG5 3 0 100.000 0.000 0.000
Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 2 25.185 12.593

Between Treatments 4 2685.244 671.311 27.363 <0.001
Residual 8 196.265 24.533

Total 14 2906.694

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050

CG3vs. CG2 33.830 5 11830 <0.001 Yes
CG3vs. CG1 15.233 4 5.327 0.008 Yes
CG3vs. CG5 0.000 3 0.000 1.000 No
CG3vs. CG4 0.000 2 0.000 1.000 Do Not Test
CG4 vs. CG2 33.830 4 11.830 <0.001 Yes
CG4 vs. CG1 15.233 3 5.327 0.007 Yes
CG4 vs. CG5 0.000 2 0.000 1.000 Do Not Test
CG5vs. CG2 33.830 3 11.830 <0.001 Yes
CG5vs. CG1 15.233 2 5.327 0.006 Yes
CG1lvs. CG2 18.597 2 6.503 0.002 Yes

A result of "Do Not Test" occurs for a comparison when no significant difference is found
between two means that enclose that comparison. For example, if you had four means sorted in
order, and found no difference between means 4 vs. 2, then you would not test 4 vs. 3 and 3 vs. 2,
but still test 4 vs. 1 and 3 vs. 1 (4 vs. 3 and 3 vs. 2 are enclosed by 4 vs. 2: 4 3 2 1). Note that not
testing the enclosed means is a procedural rule, and a result of Do Not Test should be treated as if
there is no significant difference between the means, even though one may appear to exist.
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Lampiran 12. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-4 Sari Buah
Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 8:38:17 AM
Data source: Data 4 in Notebook1
Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.569)

Equal Variance Test: Passed (P =0.354)

Treatment Name N Missing Mean Std Dev  SEM

CG1 3 0 83.627 3.152 1.820

CG2 3 0 60.827 7.489 4.324

CG3 3 0 64.210 3.699 2.136

CG4 3 0 100.000 0.000 0.000

CG5 3 0 100.000 0.000 0.000
Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 2 17.381 8.691

Between Treatments 4 4245.249 1061.312 59.772 <0.001
Residual 8 142.048 17.756

Total 14 4404.678

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050
CG4 vs. CG2 39.173 5 16.102 <0.001 Yes
CG4 vs. CG3 35.790 4 14711  <0.001 Yes
CG4 vs. CG1 16.373 3 6.730 0.002 Yes
CG4 vs. CG5 0.000 2 0.000 1.000 No
CG5vs. CG2 39.173 4 16.102  <0.001 Yes
CG5vs. CG3 35.790 3 14711  <0.001 Yes
CG5vs. CG1 16.373 2 6.730 0.002 Yes
CGlvs. CG2 22.800 3 9.372  <0.001 Yes
CG1lvs. CG3 19.417 2 7.981 <0.001 Yes
CG3vs. CG2 3.383 2 1.391 0.354 No
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Lampiran 13. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-5 Sari Buah

Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance

Data source: Data 5 in Notebook1

Normality Test (Shapiro-Wilk)

Equal Variance Test:

Passed (P =0.245)

Passed (P =0.213)

Treatment Name N Missing Mean
CG1 3 0 83.327
CG2 3 0 57.943
CG3 3 0 59.313
CG4 3 0 100.000
CG5 3 0 100.000
Source of Variation DF SS
Between Subjects 2 8.380
Between Treatments 4 5176.300
Residual 8 104.028
Total 14 5288.708

Std Dev
2.977
6.827
0.854
0.000
0.000

MS
4.190
1294.075
13.003

Wednesday, June 15, 2022, 8:39:42 AM

SEM

1.719
3.942
0.493
0.000
0.000

F P

99.518  <0.001

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P = <0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means
CG4 vs. CG2 42.057
CG4 vs. CG3 40.687
CG4 vs. CG1 16.673
CG4 vs. CG5 0.000
CG4 vs. CG2 42.057
CG4 vs. CG3 40.687
CG4 vs. CG1 16.673
CGlvs. CG2 25.383
CG1lvs. CG3 24.013
CG3vs. CG2 1.370

20.201
19.543
8.009
0.000
20.201
19.543
8.009
12.192
11.534
0.658

P
<0.001
<0.001
<0.001

1.000
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001
<0.001

0.654

P<0.050

Yes
Yes
Yes

No
Yes
Yes
Yes
Yes
Yes

No
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Lampiran 14. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-6 Sari Buah
Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 8:40:59 AM
Data source: Data 6 in Notebook1
Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.323)

Equal Variance Test: Passed (P =0.421)

Treatment Name N Missing Mean Std Dev  SEM

CG1 3 0 81.433 3.778 2.181

CG2 3 0 59.393 4.637 2.677

CG3 3 0 57.840 0.849 0.490

CG4 3 0 100.000 0.000 0.000

CG5 3 0 100.000 0.000 0.000

Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 2 4.427 2.213

Between Treatments 4 5152.198 1288.049 150.311 <0.001
Residual 8 68.554 8.569

Total 14 5225.178

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P =<0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050
CG4 vs. CG3 42.160 5 24945 <0.001 Yes
CG4 vs. CG2 40.607 4 24.026 <0.001 Yes
CG4 vs. CG1 18.567 3 10986  <0.001 Yes
CG4 vs. CG5 0.000 2 0.000 1.000 No
CG5vs. CG3 42.160 4 24945  <0.001 Yes
CG5 vs. CG2 40.607 3 24.026 <0.001 Yes
CG5 vs. CG1 18.567 2 10986  <0.001 Yes
CG1lvs. CG3 23.593 3 13.960 <0.001 Yes
CG1lvs. CG2 22.040 2 13.041 <0.001 Yes
CG2vs. CG3 1.553 2 0919 0.534 No
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Lampiran 15. Hasil Uji ANOVA Kestabilan Suspensi Hari Ke-7 Sari Buah
Mentimun

One Way Repeated Measures Analysis of Variance Wednesday, June 15, 2022, 8:43:33 AM
Data source: Data 7 in Notebook1
Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.381)

Equal Variance Test: Passed (P =0.266)

Treatment Name N Missing Mean Std Dev  SEM

CG1 3 0 80.003 2.855 1.648

CG2 3 0 59.393 4.637 2.677

CG3 3 0 57.840 0.849 0.490

CG4 3 0 100.000 0.000 0.000

CG5 3 0 100.000 0.000 0.000

Source of Variation DF SS MS F P
Between Subjects 2 7.252 3.626

Between Treatments 4 5142.519 1285.630 192.289 <0.001
Residual 8 53.487 6.686

Total 14 5203.259

The differences in the mean values among the treatment groups are greater than would be expected
by chance; there is a statistically significant difference (P =<0.001). To isolate the group or
groups that differ from the others use a multiple comparison procedure.

Power of performed test with alpha = 0.050: 1.000

All Pairwise Multiple Comparison Procedures (Duncan's Method) :

Comparisons for factor:

Comparison  Diff of Means p q P P<0.050
CG4 vs. CG3 42.160 5 28241 <0.001 Yes
CG4 vs. CG2 40.607 4 27201 <0.001 Yes
CG4 vs. CG1 19.997 3 13395 <0.001 Yes
CG4 vs. CG5 0.000 2 0.000 1.000 No
CG5vs. CG3 42.160 4 28.241  <0.001 Yes
CG5 vs. CG2 40.607 3 27.201 <0.001 Yes
CG5 vs. CG1 19.997 2 13.395 <0.001 Yes
CG1lvs. CG3 22.163 3 14846  <0.001 Yes
CG1lvs. CG2 20.610 2 13.806 <0.001 Yes
CG2vs. CG3 1.553 2 1.041 0.483 No
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Lampiran 16. Dokumentasi Penelitian
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Gambar 1. Buah Mentimun Gambar 2. Bahan Penstabil Gambar 3. Bahan Penstabil
(CMCQ) (Gum Arab)

nry ot F .
Gambar 4. Pengupasan Kulit Gambar 5. Pengecilan Gambar 6. Penghalusan
Buah Mentimun Ukuran Buah Mentimun menggunakan juicer
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Gambar 7. Penimbangan Gambar 8. Penimbangan ~ Gambar 9. Pencampuran Sari

Bahan Penstabil sesuai Gula sebanyak 10 gram Buah, Bahan Penstabil dan
perlakuan Gula

Gambar 9. Sari Buah Gambar 10. Pateurisasi 77°C Gambar 11. Produk Sari
Sebelum Pasteurisasi selama 1 menit Buah Mentimun
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Gambar 14. Pengujian Kestabilan Suspensi Sari Buah Mentimun



