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Minuman sari kacang hijau yang sudah ada memiliki beberapa kendala karena stabilitas rendah sehingga perlu pengocokan sebelum dikonsumsi. Untuk mendapatkan sari kacang hijau dengan stabilitas suspensi yang baik, dapat dilakukan dengan menambahkan bahan-bahan tambahan untuk meningkatkan stabilitas. Penggunaan stabilizer CMC bertujuan untuk meningkatkan viskositas dan memperlambat proses pengendapan sehingga menghasilkan suspensi stabil.

Penelitian dilakukan dengan menambahkan konsentrasi Na-CMC yang berbeda, 0%, 0,1%, 0,3%, 0,5%, 0,7% dan 0,9%. Minuman sari kacang hijau juga dikenai perlakuan penyimpanan dalam kemasan tidak tersterilisasi UV dan kemasan tersterilisasi UV. Sampel dari kedua faktor diuji viskositas, stabilitas suspense, total padatan terlarut dan dilakukan uji kesukaan.

Perlakuan penyimpanan dalam kemasan yang sudah tersterilisasi UV tidak menghasilkan angka yang beda nyata di tiap pengujian. Nilai viskositas semakin meningkat setiap kenaikan konsentrasi NaCMC, yaitu berturut-turut 87,81cP, 78,03cP, 121,00cP, 159,30cP, 494,95cP dan 565,05cP. Kecepatan pengendapan berbanding terbalik dengan konsentrasi NaCMC, kecepatan tertinggi pada konsentrasi 0% (7,04 x 10-5) m/s  dan kecepatan terendah pada konsentrasi 0,9% (7,41 x 10-6) m/s. Total padatan terlarut konstan pada 8-10 oBrix. Berdasar uji kesukaan keseluruhan penambahan NaCMC konsentrasi 0,1%, 0,3% dan 0,5% tidak ada beda nyata dan panelis lebih menyukainya.
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Green bean juice that already there had some problems due to low stability that need shaking before consumption. To get the juice of green beans with a good suspension stability, can be done by adding additional ingredients to increase stability. The use of stabilizer CMC aims to increase the viscosity and slow the deposition process so as to produce a stable suspension. 

The study was conducted by adding different concentration of Na-CMC, 0%, 0.1%, 0.3%, 0.5%, 0.7% and 0.9%. Green bean juice is also subjected to the treatment of storage in packaging was sterilized and non sterilized with UV lamp. All amples are tested for viscosity, suspension stability, total dissolved solids and the Presence Properties.

Treatment of storage in containers that have been sterilized with UV doesn’t produce significantly different scale in each test. Viscosity value is increasing every increase in the concentration of NaCMC, ie consecutive 87,81cP, 78,03cP, 121,00cP, 159,30cP, 494,95cP and 565,05cP. Deposition velocity is inversely proportional to the concentration of NaCMC, the highest speed at a concentration of 0% (7,04 x 10-5) m/s and the lowest speed at a concentration of 0,9% (7,41 x 10-6) m/s. Total dissolved solids oBrix constant at 8-10. A test based on the overall addition of NaCMC concentration of 0,1%, 0,3% and 0,5% there is no real difference and panelists prefer it.
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