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ABSTRAK
Selain rasanya yang lezat, buah naga merah juga mempunyai banyak manfaat. Namun sayangnya buah naga merah tidak memiliki daya simpan yang cukup lama. Pada penelitian ini buah naga merah diolah menjadi sirup dengan penambahan sari wortel. Penambahan sari wortel berfungsi untuk menambah mutu sirup buah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat fisik, kimia dan sensoris dari sirup buah naga merah dengan perlakuan sari wortel dan penambahan Carboxymethyl Cellulose dengan konsentrasi terbaik. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) yang salah satu faktornya adalah sari buah naga merah dan sari wortel dengan perbandingan proprosi sari buah (60%:40%), (50%:50%) dan (40%:60%). Selain itu ditambahkan juga Carboxymethyl Cellulose dengan tiga konsentrasi berbeda yaitu 0%, 0,1% dan 0,2%. Analisis fisik yang dilakukan pada penelitian ini berupa uji viskositas dan uji total padatan terlarut. Analisis kimia yang dilakukan pada penelitian ini berupa uji pH, uji fenol total, uji gula total, uji vitamin C dan uji tingkat kesukaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sirup buah yang paling disukai adalah sirup buah dengan penambahan sari buah naga merah 60% dengan sari wortel 40% dan penambahan CMC 0,2%. Sirup buah ini mempunyai nilai viskositas 107,60 cP, pH 5,19, total padatan terlarut 80,26 °brix, kadar gula total 70,39%, kadar fenol 133,20 mg GAE/100g dan kadar vitamin C yaitu 5,95 mg/100g bahan.
Kata Kunci : buah naga merah, Carboxymethyl Cellulose (CMC), sirup buah, wortel
PENDAHULUAN
Buah naga (Hylocereus polyrhizus) merupakan tanaman musiman yang biasanya dikonsumsi dalam bentuk segar (Saati, 2009). Produksi buah naga terbesar di Indonesia terdapat di pulau Jawa (Jaya, 2009). Salah satu sentra pengembangan buah naga di Indonesia yaitu di Yogyakarta. Produktivitas buah naga di Kabupaten Sleman, Yogyakarta mencapai 68 ton/ha dengan urutan kedua di bawah Kabupaten Ponorogo yang sebesar 72 ton/ha (Anonim, 2011). Menurut Kristanto (2003) buah naga kaya akan air 90,2% dan vitamin C 9,4 mg. Buah naga merah mengandung, serat yang dapat mencegah kanker usus dan memperlancar proses pencernaan (Wu et al., 2006). Kelemahan dari buah naga salah satunya adalah mudah rusak. Buah naga merah yang siap dipetik tanpa cacat fisik hanya memiliki daya simpan 10 sampai 14 hari disuhu ruang (Mizrahi et al., 2002). 


Wortel (Daucus carota) tanaman sayuran umbi semusim yang berbentuk semak. Umbi wortel memiliki kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh terutama vitamin dan mineral sehingga sayuran ini baik sekali dan sangat dianjurkan untuk dikonsumsi dalam menu sehari-hari guna mencukupi kebutuhan vitamin dan mineral yang esensial bagi tubuh. Wortel mempunyai kadar pektin sebanyak 7,4% (Baker, 1997). Wortel memiliki kandungan vitamin C sebesar 5,9 mg/100g sedangkan buah naga merah 7,9 mg/100g (Agustina & Handayani, 2016).


Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3544-2013), sirup adalah produk minuman yang dibuat dari campuran air dan gula dengan kadar larutan gula minimal 65% dengan atau tanpa bahan pangan lain dan atau bahan tambahan pangan yang diijinkan sesuai ketentuan yang berlaku. Proses pengolahan sirup dipengaruhi oleh pemilihan bahan penstabil dan konsentrasi yang tepat untuk menghasilkan sirup dengan karakteristik yang baik. Perlakuan bahan penstabil yang digunakan adalah CMC. CMC dengan kosentrasi 0,1 sampai 0,5 % sering digunakan pada sirup (Winarno, 2008). SNI sirup hanya mengatur tentang kandungan gula dalam sirup, yaitu minimal 65%. Namun untuk batas penggunaan CMC sendiri diatur oleh PP. No. 235/ MENKES/ PER/ VI/ 1979 adalah 1-2%. 


Menurut Susanti (2016) sirup buah yang terbaik dihasilkan dengan perbandingan sari buah naga merah dengan sari buah salak Bongkok 1:1 dan jenis penstabil xanthan gum, dengan aktivitas antioksidan sebesar 36.120,99 ppm, kadar vitamin C sebesar 3,32 mg/100 gram bahan, kadar gula total 73,62%, total padatan terlarut 71,27°brix, viskositas 180,60 cP dan kestabilan 99,30%. Berdasarkan  penelitian yang sudah dilaksanakan sebelumnya menurut Susanti (2016) perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi yang optimal pada masing-masing jenis penstabil. Penelitian yang dilakukan oleh Susanti (2016) belum menggunakan kombinasi sari buah naga merah dengan sari wortel untuk produk sirup. Perbandingan antara sari buah naga merah dengan sari wortel bertujuan untuk menutupi kekurangan yang ditimbulkan dari masing-masing sari buah dan sayur. Kombinasi antara kedua sari tersebut diharapkan dapat menghasilkan produk sirup buah yang memiliki warna yang menarik dan rasa yang yang dapat diterima oleh konsumen. Penstabil yang dipilih dalam penelitian ini adalah CMC, karena mudah didapat dan harganya lebih terjangkau dibandingkan dengan penstabil xanthan gum. Konsentrasi penambahan CMC juga mengacu pada Anonim (2013), untuk pembuatan sirup CMC yang dapat ditambahkan konsentrasinya maksimum 0,5%.
METODE
Bahan yang digunakan dalam pembuatan sirup buah antara lain yaitu wortel varietas lokal/biasa dan buah naga varietas Hylocereus polyrhizus yang diperoleh dari supermarket Mirota, gula pasir merek Gulaku, CMC yang diperoleh di Toko Intisari, dan air mineral. Bahan kimia yang digunakan larutan Folin-ciocalteu 250 μl, larutan NaCO3 20% 750 μl, larutan alkohol, larutan NaOH 45%, reagen arsenomolybdat dan akuades.
Alat yang digunakan dalam pembuatan sirup buah antara lain yaitu pisau, baskom, panci, blender, corong, kain saring, sendok, spatula, kompor merek Covina, dan gelas ukur plastik. Alat yang digunakan dalam pengujian antara lain yaitu alat-alat gelas laboratorium, statif, buret, neraca analitik merk shimadzu,  pH meter HANNA, refraktometer Atago Master 0-20 Brix 20M dan viskometer Atago. Alat yang digunakan dalam pengujian tingkat kesukaan meliputi nampan, sendok kecil dan gelas sloki.
Proses pembuatan sirup buah dengan penambahan wortel diawali dengan melakukan sortasi guna memperoleh buah naga merah dan wortel yang berkualitas baik. Buah yang digunakan dalam proses pembuatan sirup buah adalah buah yang segar agar khasiat gizinya dapat diperoleh secara maksimal. Selain itu, sebaiknya dipilih buah yang tidak terlalu muda dan tidak terlalu matang. Kondisi buah yang terlalu muda menghasilkan rasa asam dan tajam sedangkan buah yang terlalu matang memiliki tekstur yang lunak dan aroma menyengat. Proses selanjutnya adalah penimbangan, buah ditimbang sesuai dengan kebutuhan penelitian. Berikutnya adalah trimming, proses trimming merupakan proses penghilangan bagian-bagian yang tidak dikehendaki seperti penghilangan biji, dan kulit buah. Selanjutnya, dilakukan proses pencucian buah agar buah bersih dari kotoran yang menempel.

Proses selanjutnya adalah blanching. Jenis blanching yang digunakan adalah steam blanching yang merupakan proses pemasukkan bahan pangan ke dalam uap air yang mendidih dalam waktu yang singkat. Blanching bermanfaat untuk mematikan bakteri dan mendeaktivasi enzim yang menyebabkan pembusukan. Blanching pada buah naga merah dilakukan pada suhu 70 °C selama 15 menit dan pada wortel dilakukan pada suhu 100 °C selama 15 menit. Selanjutnya dilakukan proses pemotongan buah guna memudahkan proses penghancuran. Proses penghancuran dilakukan dengan memasukkan potongan buah ke dalam blender selama kurang lebih 4 menit hingga diperoleh bubur buah. Kemudian dilakukan proses pengenceran dengan menambahkan air pada bubur buah dengan proporsi 1:1. 

Proses berikutnya adalah penyaringan dengan menggunakan kain saring. Penyaringan bertujuan untuk memisahkan ampas dari sirup buah. Sehingga akan diperoleh filtrat sari buah naga merah dan sari wortel yang akan dikombinasikan untuk mengahasilkan sirup buah dengan proporsi yang sesuai dengan rancangan penelitian dan dilakukan penambahan gula sebanyak 60%. Untuk setiap perlakukan dibutuhkan volume sebanyak 300 mL. Terdapat 2 faktor perlakuan yaitu proporsi sirup buah dan variasi konsentrasi CMC yang ditambahkan. Terdapat 3 variasi proporsi sirup buah dengan proporsi sari buah naga merah dan sari wortel yaitu 40%:60%, 50%:50%, dan 60%:40% dan 3 variasi konsentrasi CMC yaitu 0%, 0,1% dan 0,2%. Jumlah semua perlakuan yaitu sebanyak 9 unit perlakuan. Proses selanjutnya adalah proses pasteurisasi yang dilakukan pada suhu 85 °C selama ± 20 menit. Proses pasteurisasi bertujuan untuk membunuh mikroba patogen dan mikroba pembusuk serta untuk inaktivasi enzim.
Analisa yang dilakukan adalah uji tingkat kesukaan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur kekentalan, dan keseluruhan. Uji fisik yang terdiri dari uji pH, dan uji viskositas. Uji kimia terdiri dari uji total padatan terlarut, uji fenol total, uji vitamin C dan uji gula total. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap faktorial. Data yang diperoleh dihitung secara statistik dengan analisis univariate dan apabila terdapat pengaruh yang nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji Anova.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Viskositas
Berdasarkan hasil statistik disajikan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa sirup buah dengan penambahan sari buah naga merah dengan sari wortel dan penambahan konsentrasi CMC ada interaksi terhadap viskositas sirup buah. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap viskositas sirup buah.
Tabel 1. Viskositas Sirup Buah

	Konsentrasi Sari Buah Naga dan Sari Wortel
	Konsentrasi CMC

	
	0%
	0,1%
	0,2%

	60%:40%
	73,45b
	80,06e
	107,60h

	50%:50%
	72,88a
	75,05d
	94,37g

	40%:60%
	72,70a
	74,38c
	93,64f


Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 1, menunjukan semakin banyak proporsi sari buah naga dan semakin banyak penambahan CMC maka viskositas semakin tinggi, hal tersebut dikarenakan semakin banyak penambahan CMC maka kekentalan akan meningkat. Hal ini diperkuat oleh Pasaribu et al., (2004 dalam Kumalasari et al., 2015), penambahan bahan penstabil atau hidrokoloid pada minuman memberikan pengaruh terhadap viskositas. Dan menurut Kamal dan Netty (2010), bahwa semakin besar konsentrasi CMC yang ditambahkan dalam sampel dapat meningkatkan kekentalan.


Perbandingan sari buah naga merah dengan sari wortel 60%:40% akan menghasilkan viskositas yang paling tinggi dibandingkan dengan proporsi sari buah diperlakuan yang lain. Hal tersebut disebabkan oleh kandungan sari buah naga merah lebih banyak dibanding sari wortel, pektin lebih banyak terdapat pada sari buah naga merah dibandingkan dengan sari wortel. Menurut Ramli et al., (2012), kandungan pektin pada buah naga kering adalah 14,6-20,14%, sedangkan wortel mempunyai kadar pektin sebanyak 7,4% (Baker, 1997). Pektin yang ditambahkan ke dalam bahan makanan dapat memantapkan sistem dispersi yang homogen pada makanan serta meningkatkan viskositas bahan dan mengurangi kadar air bahan itu sendiri (Estiasih dan Ahmadi dalam Juwita et al., 2014).

Total Padatan Terlarut 
Berdasarkan hasil statistik disajikan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa sirup buah dengan penambahan sari buah naga merah dengan sari wortel dan penambahan konsentrasi CMC ada interaksi terhadap total padatan terlarut sirup buah. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap total padatan terlarut sirup buah.
Tabel 2. Total Padatan Terlarut Sirup Buah

	Konsentrasi Sari Buah Naga dan Sari Wortel
	Konsentrasi CMC

	
	0%
	0,1%
	0,2%

	60%:40%
	70,25c
	70,26c
	80,26d

	50%:50%
	65,24b
	65,26b
	70,21c

	40%:60%
	60,21a
	65,22b
	65,22b


Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 2, menunjukan semakin banyak penambahan sari buah naga merah dibanding sari wortel dan semakin banyak penambahan CMC maka total padatan terlarut semakin besar. Total padatan terlarut meningkat karena air bebas diikat oleh bahan penstabil, sehingga konsentrasi bahan yang larut meningkat. 


Penambahan CMC menyebabkan total padatan terlarut semakin meningkat karena CMC merupakan salah satu penstabil yang memiliki kemampuan untuk mengikat gula, air, asamasam organik dan komponen-komponen lain sehingga menjadi lebih stabil dan jika air, gula, asam-asam organik dan komponen-komponen lain terikat dengan baik maka padatan terlarutnya akan lebih tinggi (Sulastri, 2008). Semakin banyak partikel yang terikat bahan penstabil maka total padatan yang terlarut juga akan semakin meningkat. Adanya bahan penstabil maka partikel yang tersuspensi akan terperangkap dalam sistem tersebut dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya gravitasi (Potter dan Hotchkiss, 1995, dalam Farikha et al., 2013). 


Semakin tinggi penambahan proporsi sari buah naga merah maka nilai total padatan terlarut juga cenderung semakin tinggi. Hal ini diduga karena pektin dan sukrosa merupakan komponen penyusun dari total padatan terlarut (Farizal dan Fadil, 2014). Menurut Ramli et al., (2012), kandungan pektin pada buah naga kering adalah 14,6-20,14%, sedangkan wortel mempunyai kadar pektin sebanyak 7,4% (Baker, 1997).  Sehingga TPT sari buah naga merah pada hari pertama adalah 16,1 °brix (Susanty dan Sampepana, 2017), lebih tinggi dibanding dengan TPT sari wortel. Menurut Mariance (2006) TPT sari wortel tanpa penambahan asam sitrat dan natrium benzoat menunjukkan nilai 8,4 °brix.
Sifat Kimia pH
Hasil analisis pH sirup buah dengan proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel dan penambahan CMC dapat disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. pH Sirup Buah

	Konsentrasi Sari Buah Naga dan Sari Wortel
	Konsentrasi CMC

	
	0%
	0,1%
	0,2%

	60%:40%
	4,22a
	4,38b
	5,19d

	50%:50%
	4,32ab
	4,80c
	5,29d

	40%:60%
	4,39b
	4,84c
	5,55e


Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Penambahan CMC dan proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel terdapat interaksi, artinya semakin rendah CMC dan semakin banyak proporsi sari buah naga merah dibanding sari wortel yang digunakan maka pHnya akan semakin rendah. Berdasarkan penelitian Mariance (2006) pH sari wortel tanpa penambahan asam sitrat dan natrium benzoat menunjukkan pH 5,9. Sedangkan pH sari buah naga merah pada hari pertama adalah 2,7 (Susanty dan Sampepana, 2017). Sehingga semakin banyak penambahan sari buah naga merah maka pH sari wortel akan menurun. Diperkuat oleh penelitian Triastuti et al., (2013) bahwa dengan penambahan buah pencampur sirsak pada sari wortel  pH sari wortel akan menurun.


pH sirup buah dipengaruhi oleh proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel dan penambahan CMC. Penambahan CMC juga membuat pH sampel tersebut menjadi lebih tinggi. Diperkuat oleh Prayitno (2002), bahwa penambahan konsentrasi CMC akan meningkatkan nilai pH hal ini disebabkan CMC mempunyai sifat meningkatkan nilai pH. 


Penambahan CMC menyebabkan pH semakin meningkat karena CMC merupakan garam dari basa kuat dan asam lemah sehingga larutannya akan bersifat lebih basa (Fardiaz, 1986). Menurut Ganz (1997) CMC merupakan gum hidrokoloid yang banyak mengandung gugus karboksil dan mudah terhidrolisis, sehingga akan meningkatkan nilai pH pada bahan. Hidrokoloid yang terdapat pada CMC yang tinggi menyebabkan pH semakin meningkat karena hidrokoloid banyak mengandung gugus karboksil yang akan terhidrolisis sehingga nilai pH akan tinggi (Manoi, 2006).  Mengacu pada SNI 01-3719-1995 tentang sari buah pHnya maksimal 4, sehingga semua perlakuan pada penelitian ini belum memenuhi SNI sari buah.
Gula Total 
Hasil analisis gula total sirup buah dengan proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel dan penambahan CMC dapat disajikan pada Tabel 4.
Tabel 4. Gula Total Sirup Buah

	Konsentrasi Sari Buah Naga dan Sari Wortel
	Konsentrasi CMC
	Rata-rata

	
	0%
	0,1%
	0,2%
	

	60%:40%
	68,27
	68,60
	70,39
	69,08b

	50%:50%
	67,81
	68,77
	70,31
	68,96ab

	40%:60%
	66,60
	68,19
	69,49
	68,09a

	Rata-rata
	67,56a
	68,52b
	70,06c
	


Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Hasil uji stastistik menunjukkan bahwa proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel serta penambahan CMC tidak saling berinteraksi terhadap kandungan gula total pada sirup buah. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P>0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap gula total sirup buah. Menurut SNI 01-3544-1994 tentang sirup buah, kadar gula minimal pada sirup buah yakni sebesar 65%. Seluruh perlakuan pada sirup buah ini telah memenuhi syarat SNI karena berdasar Tabel 4, dapat diketahui bahwa nilai gula total pada sirup buah berkisar antara 66,60%-70,39%.


Pada penelitian (Susanti, 2016) nilai rata-rata gula total pada sirup buah dengan proporsi buah naga merah dengan salak dan jenis penstabil yaitu berkisar antara 73,33%-74,66% lebih tinggi dibandingkan dengan kadar gula total yang dihasilkan dalam penelitian ini. Namun hal ini dipengaruhi oleh bahan baku yang  dan bahan penstabil yang digunakan, diperkuat oleh Fitri et al., (2017) perbedaan nilai gula total yang dihasilkan disebabkan karena perbedaan bahan baku yang digunakan dalam pembuatan sirup. Namun proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel tidak memberikan perbedaan secara nyata, hal ini dikarenakan kandungan gula total lebih dipengaruhi oleh penambahan gula dari luar, sesuai dengan Luthony (1990) konsentrasi gula berpengaruh terhadap nilai total gula yang dihasilkan. Semakin banyak konsentrasi gula yang ditambahkan maka akan meningkatkan total gula yang ada, karena larutan gula yang ada merupakan larutan gula yang terdiri dari sebagian besar sukrosa dan beberapa komponen non sukrosa, sehingga dengan penambahan gula dari luar maka dengan sendirinya akan bertambah bagian sukrosanya, sehingga nilai total gula pada sirup tamarillo semakin tinggi (Pratama et al., 2011).


Pada Tabel 4, dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC maka gula total sirup buah akan meningkat. Sesuai dengan Christina (2005), semakin tinggi konsentrasi penstabil yang digunakan maka semakin banyak gula yang terikat, sehingga terdegradasi pati yang lebih besar. Penambahan CMC menyebabkan total gula semakin meningkat karena struktur CMC merupakan polisakarida dan memiliki rantai polimer yang terdiri dari unit molekul selulosa yang berbentuk rantai linier dan memiliki banyak komponen glukosa, sehingga dengan semakin bertambahnya CMC maka akan meningkatkan total gula (Fitriyaningtyas dan Widyaningsih, 2015).
Fenol Total
Hasil uji stastistik menunjukkan bahwa proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel serta penambahan CMC tidak saling berinteraksi terhadap kandungan fenol total pada sirup buah. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P>0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap fenol total sirup buah.
Tabel 5. Fenol Total Sirup Buah

	Konsentrasi Sari Buah Naga dan Sari Wortel
	Konsentrasi CMC
	Rata-rata

	
	0%
	0,1%
	0,2%
	

	60%:40%
	215,80
	146,85
	133,20
	165,28b

	50%:50%
	211,35
	151,35

	117,80
	160,16ab

	40%:60%
	179,50
	129,65
	74,30
	127,81a

	Rata-rata
	202,21b
	142,61a
	108,43a
	


Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 5, menunjukan bahwa penambahan kosentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap nilai fenol total, nilai tertinggi kandungan fenol total terdapat pada sirup buah dengan penambahan CMC 0%. Penurunan kandungan fenol total disebabkan oleh penambahan CMC pada sirup buah, semakin banyak konsentrasi CMC yang ditambahkan maka kandungan fenol total menurun. Semakin banyak keagulan dapat menurunkan fenol, konsentrasi koagulan antara 20-30 mg/L untuk menurunkan fenol dengan konsentrasi 0,1 mg/L. (Hudori, 2011). 


Dari Tabel 5 dapat dilihat, bahwa proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel tidak berpengaruh nyata terhadap fenol total pada sirup buah. Hal ini dikarenakan kadar fenol total lebih mudah dipengaruhi oleh konsentrasi air. Sesuai dengan penelitian (Rakhmawati dan Yunianta, 2015), kadar total fenol sari buah kedondong semakin menurun seiring dengan banyaknya proporsi air yang ditambahkan. 

[image: image2]
Hal ini disebabkan semakin tinggi pengenceran, senyawa fenol yang ada pada produk semakin sedikit karena proporsi air yang ditambahkan lebih banyak daripada proporsi buah kedondong. Sehingga komponen fenol pada sari buah kedondong tersebut larut dalam air yang menyebabkan kadar total fenolnya menurun.

Vitamin C  
Hasil uji stastistik menunjukkan bahwa proporsi sari buah naga merah dengan sari wortel serta penambahan CMC tidak saling berinteraksi terhadap kandungan vitamin C pada sirup buah. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P>0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap vitamin C sirup buah.
Tabel 6. Vitamin C Total Sirup Buah

	Konsentrasi Sari Buah Naga dan Sari Wortel
	Konsentrasi CMC
	Rata-rata

	
	0%
	0,1%
	0,2%
	

	60%:40%
	5,05
	5,20
	5,95
	5,40b

	50%:50%
	4,30
	4,35
	4,35
	4,33a

	40%:60%
	3,80
	3,90
	3,95
	3,88a

	Rata-rata
	4,38a
	4,48a
	4,75a
	


Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasar Tabel 6, dapat dilihat bahwa penambahan CMC tidak memberikan hasil yang berbeda nyata. Namun semakin banyak CMC yang ditambahkan maka vitamin C yang terdapat pada sirup buah semakin banyak, sesuai dengan Puteri et al., (2015), meningkatnya CMC menyebabkan bahan-bahan semakin stabil dan vitamin C yang mudah larut dalam air dapat diikat oleh CMC sehingga kerusakan vitamin C akan semakin kecil. Berdasarkan tabel tersebut, menunjukkan bahwa proposi sari buah naga merah dengan sari wortel berpengaruh nyata terhadap sirup buah. Sebab, wortel memiliki kandungan vitamin C sebesar 5,9 mg/100g sedangkan buah naga merah 7,9 mg/100g (Agustina & Handayani, 2016).
Tingkat Kesukaan
Uji tingkat kesukaan sirup buah dilakukan dengan uji hedonic untuk menentukan kesukaan panelis pada sirup buah. Adapun parameter yang digunakan meliputi warna, rasa, kekeruhan, kekentalan dan keseluruhan. Skala yang digunakan untuk uji tingkat kesukaan pada sirup yaitu 1-5, 1 menyatakan ‘sangat tidak suka’ dan 5 menyatakan ‘sangat suka’. Tabel 7. menunjukkan hasil tingkat kesukaan sirup buah dengan penambahan wortel dan penambahan konsentrasi CMC.
Skala 
1 = Sangat tidak suka  


2 = Tidak suka  
3 = Agak suka  



4 = Suka
5 = Sangat suka  
Tabel 7. Tingkat Kesukaan Sirup Buah dengan Penambahan Sari Buah Naga Merah, Sari Wortel dan CMC.
	Proporsi Bahan
	Penambahan

CMC
	Parameter

	
	
	Warna
	Rasa
	Kekeruhan
	Kekentalan
	Keseluruhan

	Buah Naga Merah 60% Wortel 40%
	0%
	3,70b
	3,80bc
	3,60bc
	3,90c
	3,70ab

	Buah Naga Merah 60% Wortel 40%
	0,1%
	3,75b
	3,95bc
	3,50abc
	3,90c
	3,80b

	Buah Naga Merah 60% Wortel 40%
	0,2%
	4,70c
	4,40c
	4,05c
	4,85d
	4,75c

	Buah Naga Merah 50% Wortel 50%
	0%
	3,75b
	3,85bc
	3,15ab
	3,05ab
	3,65ab

	Buah Naga Merah 50% Wortel 50%
	0,1%
	3,55b
	3,75bc
	3,15ab
	3,20ab
	3,60ab

	Buah Naga Merah 50% Wortel 50%
	0,2%
	2,90a
	3,55ab
	3,45abc
	3,45bc
	3,60ab

	Buah Naga Merah 40% Wortel 60%
	0%
	2,95a
	2,95a
	3,05ab
	2,85a
	3,15a

	Buah Naga Merah 40% Wortel 60%
	0,1%
	3,30ab
	3,45ab
	3,00ab
	3,05ab
	3,30ab

	Buah Naga Merah 40% Wortel 60%
	0,2%
	2,70a
	3,60ab
	2,90a
	3,50bc
	3,45ab


Keterangan : Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (Sig < 0,05).
Warna Sirup Buah
Pada Tabel 7, Hasil uji statistik menunjukkan bahwa sirup buah naga dengan penambahan sari wortel dan penambahan CMC terdapat adanya interaksi terhadap tingkat kesukaan warna sirup buah naga. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap kesukaan warna sirup buah naga. Rerata skor kesukaan panelis terhadap warna sirup buah naga yaitu 2,70 – 4,70. Sirup buah naga tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 40% dengan dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 3,90. Sedangkan hasil warna sirup buah naga terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 60% dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 2,70. 

Warna dari produk sari buah umumnya akan mengikuti dari warna alami buah yang digunakan pada pembuatan sirup. Seperti halnya sirup dari campuran sari buah naga merah dengan sari wortel yang memiliki warna merah pekat. Warna merah tersebut dihasilkan dari warna sari buah naga merah. Buah naga merah sendiri memiliki warna merah yang di hasilkan dari senyawa antosianin. Antosianin merupakan pigmen yang larut dalam air, menghasilkan warna dari merah sampai biru (Moss, 2002 dalam Hidayah 2013). Hal ini yang mempengaruhi warna yang timbul pada sirup buah, sehingga panelis dapat melihatnya dan menilainya dengan baik.

Rasa Sirup Buah
Hasil uji statistik pada Tabel 7,  menunjukkan bahwa sirup buah naga dengan penambahan sari wortel dan penambahan CMC terdapat adanya interaksi terhadap tingkat kesukaan rasa sirup buah naga. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap kesukaan rasa sirup buah naga. Rerata skor kesukaan panelis terhadap rasa sirup buah naga yaitu 2,95 – 4,40. Sirup buah naga tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 40% dengan dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 4,40. Sedangkan hasil rasa sirup buah naga terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 60% dan tanpa penambahan CMC, nilainya yaitu 2,95. 

Rasa yang dominan pada sirup dari campuran sari buah naga merah dengan sari wortel yaitu rasa manis dari gula, karena penambahan gula dalam konsentrasi tinggi yaitu 60%. Menurut Fitriyono (2010) menyatakan bahwa sukrosa merupakan senyawa kimia yang memiliki rasa manis, berwarna putih dan larut dalam air. Fungsi utama sukrosa sebagai pemanis mengandung peranan yang penting karena dapat meningkatkan penerimaan rasa dari suatu makanan atau minuman. Diperkuat oleh Christina (2005), semakin tinggi konsentrasi penstabil yang digunakan maka semakin banyak gula yang terikat, sehingga terdegradasi pati yang lebih besar. Hal ini yang mempengaruhi rasa yang muncul pada sirup buah, sehingga panelis dapat merasakannya dan menilainya dengan baik.

Kekeruhan Sirup Buah
Pada Tabel 7, Hasil uji statistik menunjukkan bahwa sirup buah naga dengan penambahan sari wortel dan penambahan CMC terdapat adanya interaksi terhadap tingkat kesukaan kekeruhan sirup buah naga. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap kesukaan kekeruhan sirup buah naga. Rerata skor kesukaan panelis terhadap kekeruhan sirup buah naga yaitu 2,90 – 4,05. Sirup buah naga tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 40% dengan dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 4,05. Sedangkan hasil kekeruhan sirup buah naga terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 60% dan penambahan CMC 0,2% yaitu 2,90.

Kekeruhan pada sirup buah dipengaruhi oleh filtrat bahan yang tertinggal pada sari buah naga merah dan sari wortel, selain itu penambahan CMC juga berpengaruh. Karena CMC tidak larut sempurna, menurut Kamal (2010) semakin besar kadar CMC yang digunakan, kekeruhan cenderung akan semakin meningkat. Semakin besar CMC yang ditambahkan maka partikel pendispersi juga semakin banyak sehingga angka kekeruhan semakin besar.

Kekentalan Sirup Buah
Hasil uji statistik pada Tabel 7, menunjukkan bahwa sirup buah naga dengan penambahan sari wortel dan penambahan CMC terdapat adanya interaksi terhadap tingkat kesukaan kekentalan sirup buah naga. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap kesukaan kekentalan sirup buah naga. Rerata skor kesukaan panelis terhadap kekentalan sirup buah naga yaitu 2,85 – 4,85. Sirup buah naga tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 40% dengan dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 4,85. Sedangkan hasil kekentalan sirup buah naga terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 60% dan tanpa penambahan CMC, nilainya yaitu 2,85.

Semakin tinggi perbandingan filtrat buah naga merah dan wortel terhadap air maka jumlah pektin akan semakin banyak. Namun pektin yang terkandung lebih banyak didapatkan dari buah naga merah, dibandingkan dari wortel. Selain itu CMC juga mempengaruhi kekentalan pada sirup buah naga, semakin tinggi konsentrasi CMC maka viskositas sirup buah akan meningkat. Menurut Rauf (2015) CMC sebagai hidrokoloid pada bahan pangan memiliki sifat fungsional antara lain dengan meningkatkan viskositas.

Keseluruhan Sirup Buah
Pada Tabel 7, Hasil uji statistik menunjukkan bahwa sirup buah naga dengan penambahan sari wortel dan penambahan CMC terdapat adanya interaksi terhadap tingkat kesukaan keseluruhan sirup buah naga. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukkan signifikansi (P<0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap keseluruhan kekentalan sirup buah naga. Rerata skor kesukaan panelis terhadap keseluruhan sirup buah naga yaitu 3,15 – 4,75. Sirup buah naga tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 40% dengan dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 4,75. Sedangkan hasil keseluruhan sirup buah naga terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari wortel 60% dan tanpa penambahan CMC, nilainya yaitu 3,15. 

Perlakuan terbaik atau sampel yang terpilih adalah sirup buah naga dengan penambahan sari wortel 40% dengan dengan penambahan CMC 0,2% yaitu 4,75. Perlakuan tersebut dipilih sebagai perlakuan terbaik karena memiliki nilai paramater keseluruhan, warna, rasa, kekeruhan dan kekentalan yang paling tinggi melalui penilaian panelis. Penilaian sensoris secara keseluruhan dapat dikatakan gabungan dari yang dilihat dan dirasa. Penilaian “suka” disebabkan karena panelis merasa tidak asing dan sudah terbiasa mengkonsumsi sirup buah.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh perbandingan sari buah naga merah dengan sari wortel dan Carboxymethyl Cellulose terhadap karakteristik sirup buah, maka formulasi sari buah naga merah 60% dengan sari wortel 40% dan penambahan CMC 0,2% merupakan perlakuan terbaik dan disukai konsumen dengan nilai viskositas 107,60 cP, pH 5,19, total padatan terlarut 80,26 °brix, kandungan gula total 70,39%, kandungan fenol 133,20 mg GAE/100g dan kadar vitamin C yaitu 5,95 mg/100 g bahan.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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