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Rebecca Rachel Angelina, NRP 6103019113. Pengaruh Konsentrasi 

CMC pada Konsentrasi Karagenan yang Tetap terhadap Sifat 

Fisikokimia dan Organoleptik Jelly Drink Pir Packham. 

Pembimbing: 

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

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

 

ABSTRAK 

Pir Packham merupakan buah yang mengandung serat, 

vitamin A, vitamin C, kalsium, fosfor, dan zat besi.  Buah pir 

umumnya dikonsumsi secara langsung atau diolah menjadi puree, 

manisan, dan selai, tetapi dapat diolah juga menjadi jelly drink. 

Pengolahan buah pir menjadi jelly drink menggunakan hidrokoloid 

berupa karagenan dan CMC. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi CMC terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik jelly drink pir. Konsentrasi karagenan 

yang digunakan adalah 0,5% dan konsentrasi CMC yang digunakan 

adalah 0,5%; 0,6%; 0,7%; 0,8%; 0,9%; dan 1% (b/v). Pengujian sifat 

fisikokimia meliputi TPT, sineresis, viskositas, dan daya hisap 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal 

dengan setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Pengujian 

organoleptik meliputi rasa, mouthfeel, dan kemudahan dihisap 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal. 

Data pengujian dianalisis menggunakan ANOVA (α = 5%) untuk 

mengetahui adanya perbedaan nyata pada setiap perlakuan. Apabila 

hasil uji ANOVA menunjukkan adanya perbedaan nyata, maka 

dilakukan uji lanjut DMRT (α = 5%). Hasil pengujian menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi CMC berpengaruh nyata pada TPT, 

sineresis, viskositas, dan daya hisap jelly drink pir. Peningkatan 

konsentrasi CMC menyebabkan peningkatan TPT (hari ke-1: 12,93-

13,58 %Brix; hari ke-4: 12,63-13,15 %Brix; hari ke-7: 12,43-13,10 

%Brix), peningkatan viskositas (hari ke-1: 4.773,11-6.333,18 cP; hari 

ke-4: 4.490,63-6.042,87 cP; hari ke-7: 4.266,48-5.798,07 cP), 

penurunan sineresis (hari ke-1: 0%; hari ke-4: 0%; hari ke-7: 0,19%-



vii 

1,29%), dan penurunan daya hisap (hari ke-1: 3,50-7,25 mL/3 detik; 

hari ke-4: 3,94-8,92 mL/3 detik; hari ke-7: 4,31-10,75 mL/3 detik). 

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa penambahan CMC 

tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa dengan skor 

5,09-5,11 (netral) dan mouthfeel dengan skor 5,16-5,93 (netral), tetapi 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan kemudahan dihisap 

dengan skor 5,04-6,46 (netral-agak suka). 

 

 

Kata kunci: jelly drink, pir, karagenan, CMC  
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Rebecca Rachel Angelina, NRP 6103019113. Effect of CMC 

Concentration at Fixed Carrageenan Concentration on 

Physicochemical and Organoleptic Properties of Packham Pear 

Jelly Drink. 

Pembimbing: 

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

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

 

ABSTRACT 

Packham pears are a fruit that contains fiber, vitamin A, 

vitamin C, calcium, phosphorus, and iron. Pears are generally 

consumed directly or processed into puree, dried, and jam, but pears 

can also be processed into jelly drinks. Processing pears into jelly 

drinks uses hydrocolloids in the form of carrageenan and CMC. This 

research aims to determine the effect of different CMC concentrations 

on the physicochemical and organoleptic properties of pear jelly drink. 

The carrageenan concentration used was 0.5% and the CMC 

concentration used was 0.5%; 0.6%; 0.7%; 0.8%; 0.9%; and 1% (w/v). 

The tests of the physicochemical properties including TDS, syneresis, 

viscosity, and suction power used a single factor Randomized Block 

Design (RBD), each treatment was repeated 4 times. The test of 

organoleptic including taste, mouthfeel, and easiness of suction using 

a single factor Randomized Block Design (RBD). The test data were 

analyzed using ANOVA (α = 5%) to determine whether there were 

significant differences in each treatment. If the results of the ANOVA 

test show a significant difference, then the analysis will be continued 

with the DMRT test (α = 5%). The test results showed that differences 

in CMC concentration had a significant effect on TDS, syneresis, 

viscosity, and suction power of pear jelly drink. Increasing CMC 

concentration causes an increase in TPT (1st day: 12.93-13.58 %Brix; 

4th day: 12.63-13.15 %Brix; 7th day: 12.43-13.10% Brix), increased 

viscosity (1st day: 4,773.11-6,333.18 cP; 4th day: 4,490.63-6,042.87 

cP; 7th day: 4,266.48-5,798.07 cP), decreased syneresis (1st day: 0%; 

4th day: 0%; 7th day: 0.19%-1.29%), and decreased suction power 
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(1st day: 3.50-7, 25 mL/3 seconds; 4th day: 3.94-8.92 mL/3 seconds; 

7th day: 4.31-10.75 mL/3 seconds). The organoleptic test results 

showed that the addition of CMC had no real effect on the level of 

preference for taste with a score of 5.09-5.11 (neutral) and mouthfeel 

with a score of 5.16-5.93 (neutral), but had a significant effect on the 

level of preference for easiness of suction with score 5.04-6.46 

(neutral-somewhat likes). 

 

Keywords: jelly drink, pear, carrageenan, CMC 
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