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SUMMARY 

RICKY RIKARDO. The Effect of Cmc (Carboxymethyl cellulose)  Concentration 

on the Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Red Dragon Fruit 

(Hylocereus costaricensis) Jam (Supervised by UMI ROSIDAH). 

 

 This study aims to determine the physical, chemical and sensory 

characteristics of super red dragon fruit jam. This study used a non-factorial 

Completely Randomized Design (CRD) with 6 treatment levels and 3 repetitions. 

The treatment factors were CMC concentrations (0%, 0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4% and 

0.5%). Parameters observed included physical characteristics (viscosity, 

smearability, color including L*, a*, b*), chemical characteristics (total dissolved 

solids, pH, and water content) and sensory characteristics (texture). The results 

showed that the CMC concentration had a significant effect on the value of 

viscosity, spreadability, total dissolved solids, pH, water content, and sensory 

characteristics (texture). Treatment D (0.3% CMC) is the best treatment based on 

sensory characteristics of texture 3.69 physical characteristics, namely viscosity 

63,60 Pa. s, smearability 21.37 cm, chemical characteristics, namely total dissolved 

solids 65.20 obrix, pH 3.44, moisture content 31,57%. The value of total dissolved 

solids and pH in treatment D of super red dragon fruit jam complied with SNI 3746-

2008 standards 
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RINGKASAN 

RICKY RIKARDO. Pengaruh Konsentrasi CMC (Carboxymethyl cellulose) 

terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Buah Naga Super Merah 

(Hylocereus costaricensis) (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris selai buah naga super merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) non faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan dilakukan pengulangan 

sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu konsentrasi CMC (0%, 0,1%, 0,2%, 0,3%, 

0,4%, dan 0,5%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas, 

daya oles, warna meliputi L*, a*, b*), karakteristik kimia (total padatan terlarut, 

pH, dan kadar air) dan karakteristik sensoris (tesktur). Hasil penelitian  

menunjukkan bahwa konsentraasi CMC berpengaruh nyata terhadap nilai 

viskositas, daya oles, total padatan terlarut, pH, kadar air, dan karakteristik sensoris 

(tekstur). Perlakuan D (0,3 % CMC) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

karakteristik sensoris tekstur 3,69 karakteristik fisik yaitu viskositas 63, 60 Pa. s, 

daya oles 21,37 cm, karateristik kimia yaitu total padatan terlarut 65,20 obrix, pH 

3,44, kadar air 31,57 %. Nilai total padatan terlarut dan pH pada perlakuan D selai 

buah naga super merah telah memenuhi standar SNI 3746-2008. 

 

Kata kunci: buah naga super merah, CMC, selai 

  

 

 

 

 

 



 

 
 

SKRIPSI 

PENGARUH KONSENTRASI CMC (Carboxymethyl 

cellulose) TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, 

KIMIA DAN SENSORIS SELAI BUAH NAGA SUPER 

MERAH (Hylocereus costaricensis)  

 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar 

 Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian 

 Universitas Sriwijaya 

 

 

 
 

 

 

 

Ricky Rikardo 

05031382025070 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2023



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

  

 



 

 
 

RIWAYAT HIDUP 

 RICKY RIKARDO. Lahir di Desa Genting Kecamatan Tanjung Sakti Pumu 

Kabupaten Lahat provinsi Sumatera Selatan pada tanggal 14 Juli 2002. Penulis 

adalah anak pertama dari dua bersaudara dari Bapak Rasdinanto dan Ibu Fitri 

Listariana 

Riwayat pendidikan yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan 

Sekolah Dasar Negeri 8 Genting Kecamatan Tanjung Sakti Pumu Kabupaten Lahat 

selama 6 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2013. Pendidikan menengah 

pertama di Sekolah Menengah Pertama Negeri 1 Kecamatan Tanjung Sakti Pumu 

Kabupaten Lahat selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2017. Kemudian 

melanjutkan pendidikan sekolah menengah atas di Madrasah Aliyah Negeri 1 Kota 

Pagaralam selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2020.  

Pada bulan Agustus 2020, penulis tercatat sebagai mahasiswa di Program 

Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya 

melalui jalur Ujian Saringan Masuk Bersama (USMB) dan masih melanjutkan 

perkuliahannya hingga saat ini. 

Penulis mengikuti Praktek Lapangan yang dilaksanakan di PT Tunas Baru 

Lapung Tbk cabang Palembang pada tahun 2023. Selama perkuliahan penulis aktif 

dalam organisasi kemahasiswaan dalam maupun luar kampus diantaranya 

Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) Unsri pada tahun 2020-

2021 dan Himpunan Mahasiswa Tanjung Sakti (HIMATASTI) Unsri pada tahun 

2021-2022 sebagai ketua umum dan Himpunan Mahasiswa Peduli Pangan 

Indonesia (HMPPI) Unsri pada tahun 2023 sebagai wakil ketua divisi Kajian Aksi 

dan Strategis. 

 

 

 

 

 



 

  Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur Penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT karena atas karunia-Nya, 

penulis dapat menyelesaikan penyusunan proposal penelitian yang berjudul 

”Pengaruh Konsentrasi CMC (Carboxymethyl cellulose) terhadap 

Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Buah Naga Super Merah 

(Hylocereus costaricensis)” dengan baik dan lancar. Selama penelitian hingga 

selesainya skripsi ini, penulis mendapatkan bantuan, bimbingan dan dukungan dari 

berbagai pihak. Kesempatan kali ini, penulis ingin mengucapkan terima kasih 

kepada : 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

2. Ketua Jurusan dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Koordinator Program 

Studi Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas  Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S selaku pembimbing akademik, pembimbing 

praktik lapangan dan pembimbing skripsi yang telah meluangkan waktu, 

memberikan arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, bimbingan, bantuan, 

kepercayaan, semangat dan doa kepada penulis. 

5. Bapak Sugito, S.TP., M.Si., IPM sebagai dosen pembahas makalah sekaligus 

penguji skripsi yang telah memberikan masukkan, arahan, bimbingan, motivasi 

serta doa kepada penulis. 

6. Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik secara 

tulus dan menginspirasi penulis dalam menyelesaikan tugas akhir penulis. 

7. Staff Analis Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya (Hafsah, S.T., M.T dan Staff Administrasi Jurusan 

Teknologi Pertanian (Nike dan Jhon). 

8. Kedua orang tuaku tercinta, Bapak Rasdinanto dan Ibu Fitri Listariana dan nenek 

Asni dan adikku Dimas Prisko Dewa yang selalu memberikan semangat, 

motivasi, waktu, bantuan dan terutama doa sehingga penulis bisa sampai pada 

tahap ini dan menyelesaikan studi dengan sangat baik. 



 

  Universitas Sriwijaya 

9. Teman-teman seperjuangan kuliah terbaik Vicky Rifansya, menemani penelitian 

Annisa Nur Safira Wijaya, memberikan doa dan dukungan Annisa Khala 

Nabillah. 

10. Teman-teman searah dan sedaerah Tedy Juliansyah S.TP, Alga Nugie Pratama 

A. Md. T, Cece Shinta, Dwi Puji, Dio, Ratu Sigit, Sesarin, Anggita, dan Tian 

yang memberikan banyak dukungan penuh dalam segala situasi dan sumber 

pengalaman hidup. 

11. Kakak-kakak tingkat yang telah banyak membantu Uswatun Khasanah, S.TP, 

Suci Rahayu, S.TP, Fitri Al Zahra Enzelina, S.TP, Izwan alfatih S,TP, Regina 

ayu S.TP, yang telah banyak meluangkan waktunya dalam membantu. 

12. Rekan satu bimbingan akademik dan skripsi Hanifah, Valentia, Heni, Celcelia, 

Fadilla yang selalu memberikan dukungan. 

13. Keluarga besar Teknologi Pertanian 2020 yang tidak dapat disebutkan satu 

persatu, terima kasih telah memberikan cerita suka dan duka semasa kuliah. 

14. Terimakasih yang sebesar-besarnya untuk diri sendiri yang sudah berjuang 

melawan semua ego, rasa malu, capek, bosan dan bertanggung jawab atas pilihan 

yang diambil. 

 

Semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca dalam pengembangan 

ilmu pengetahuan agar skripsi ini dapat menjadi lebih baik. 

 

Palembang,    Oktober 2023 

 

 

 Ricky Rikardo 



 

  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

 Halaman 

KATA PENGANTAR ....................................................................................      IX 

DAFTAR ISI ...................................................................................................      XI 

DAFTAR TABEL .........................................................................................     XII 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................   XIV 

BAB I PENDAHULUAN ..............................................................................         1 

1.1. Latar Belakang .........................................................................................         1 

1.2. Tujuan ......................................................................................................         3 

1.3. Hipotesis ...................................................................................................         3 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ....................................................................         4 

2.1. Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis) ...........................       4 

2.2. CMC (Carboxymethyl Cellulose) .............................................................         6 

2.3. Selai ..........................................................................................................         8 

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ....................................................       11 

3.1. Tempat dan Waktu ...................................................................................       11 

3.2. Alat dan Bahan .........................................................................................       11 

3.3. Metode Penelitian.....................................................................................       11 

3.4. Analisis Data ............................................................................................       12 

3.5. Analisis Statistik ......................................................................................       12 

3.5.1. Analisis Statistik Parametrik ..........................................................       12 

3.5.2. Analisis Statistik Non Parametrik ..................................................       14 

3.6. Cara Kerja ................................................................................................       15 

3.6.1. Pembuatan Bubur Buah Naga ........................................................       15 

3.6.2. Proses Pembuatan Selai Buah Naga ..............................................       16 

3.7. Parameter..................................................................................................       16 

3.7.1. Viskositas .......................................................................................       16 

3.7.2. Daya Oles .......................................................................................       17 

3.7.3. Warna .............................................................................................       17 

3.7.4. Total Padatan Terlarut ...................................................................       18 

3.7.5. Uji pH ............................................................................................       18 



 

  Universitas Sriwijaya 

3.7.6. Kadar Air .......................................................................................       18 

3.7.7. Uji Organoleptik ............................................................................       19 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN .........................................................       20 

4.1. Karakteristik Fisik Selai Buah Naga ........................................................       20 

4.1.1. Viskositas .......................................................................................       20 

4.1.2. Daya Oles .......................................................................................       22 

4.1.3. Warna .............................................................................................       23 

4.1.3.1. Liightneiss (L*) ..................................................................       23 

4.1.3.2. Redness (a*) ....................................................................       24 

4.1.3.3. Yellownes (b*) .................................................................       26 

4.2. Karakterstik Kimia Selai Buah Naga .......................................................       27 

4.2.1. Total Padatan Terlarut ...................................................................       27 

4.2.2. pH...................................................................................................       29 

4.2.3. Kadar Air .......................................................................................       31 

4.3. Karakterstik Sensoris Selai Buah Naga....................................................       33 

4.3.1. Tekstur ...........................................................................................       33 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN .........................................................       35 

5.1.  Kesimpulan .............................................................................................        35 

5.2.  Saran ........................................................................................................       35 

DAFTAR PUSTAKA ....................................................................................       36 

LAMPIRAN ...................................................................................................       40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  Universitas Sriwijaya 

 DAFTAR TABEL 

  Halaman 

Tabel 2.1. Kandungan Nutrisi Buah Naga Merah dalam 100 gram ..................       5 

Tabel 2.2. Syarat mutu selai ............................................................................       10 

Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap (RAL) .............     12 

Tabel 4.1. Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi CMC terhadap nilai                      

viskositas selai buah naga super merah ..........................................     21 

Tabel 4.2. Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi CMC terhadap nilai                     

daya oles selai buah naga super merah ...........................................     23 

Tabel 4.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi CMC terhadap nilai                     

total padatan terlarut selai buah naga super merah ........................     28 

Tabel 4.4. Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi CMC terhadap nilai                        

ph selai buah naga super merah.....................................................      30 

Tabel 4.5. Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi CMC terhadap nilai                   

kadar air selai buah naga super merah ...........................................     32 

Tabel 4.6. Nilai uji lanjut friedman- conover selai buah naga super merah .....     34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

                                                                                                                    Halaman 

Gambar 2.1. Buah naga super merah ................................................................       4 

Gambar 2.2. Struktur Kimia CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) .....................       6 

Gambar 2.3. Selai buah naga super merah ........................................................       9 

Gambar 4.1. Nilai viskositas (Pa.s) selai buah naga super merah………….…     20 

Gambar 4.2. Nilai daya oles (cm) selai buah naga super merah .......................     22 

Gambar 4.3. Nilai lightness (L*) selai buah naga super merah. .......................     24 

Gambar 4.4. Nilai redness (a*)  selai buah naga super merah. ..........................    25 

Gambar 4.5. Nilai yellowness (b*)  selai buah naga super merah......................    26 

Gambar 4.6. Nilai total padatan terlarut (OBrix) selai buah naga super merah ...   27 

Gambar 4.7. Nilai pH selai buah naga super merah ...........................................    29 

Gambar 4.8. Nilai kadar air (%) selai buah naga super merah .........................     31 

Gambar 4.9. Nilai sensoris tekstur selai buah naga super merah ......................     33 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

        Halaman 

Lampiran 1.   Diagram Alir Pembuatan Bubur Buah Naga Super Merah .......      41 

Lampiran 2.   Diagram Alir Pembuatan Selai buah naga Super merah ...........      42 

Lampiran 3.   Lembar uji hedonik ....................................................................      43 

Lampiran 4.   Gambar Selai Buah Naga Super Merah .....................................      44 

Lampiran 5.   Hasil analisis viskositas selai buah naga super merah ...............      45 

Lampiran 6.   Hasil analisis daya oles (cm) selai buah naga super merah .......      47 

Lampiran 7.   Hasil analisis lightness (L*) selai buah naga super merah ........      49 

Lampiran 8.   Hasil analisis redness (a*) selai buah naga super merah ...........      51 

Lampiran 9.   Hasil analisis yellowness (b*) selai buah naga super merah .....      52 

Lampiran 10. Hasil analisis total padatan terlarut (oBrix) selai buah naga               

super merah ...............................................................................     55 

Lampiran 11. Hasil analisis pH selai buah naga super merah..........................      57 

Lampiran 12. Hasil analisis kadar air (%) selai buah naga super merah ..........     59 

Lampiran 13. Hasil analisis uji sensoris terhadap tekstur selai buah naga                

super merah ...............................................................................     61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  Universitas Sriwijaya 

BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Buah naga me irupakan buah-buahan yang beirasal darii Meiksi iko, meimiiliikii 

eimpat jeiniis buah di iantaranya Hyloceireius undatus (buah naga kuli it meirah dagi ing 

puti ih), Hyloceireius costari iceinsi is (buah naga kuli it meirah dagi ing supeir meirah), 

Hyloceireius polyrhi izus (buah naga kuli it meirah dagi ing meirah), Seileiniiceireius 

meigalanthus (buah naga kuli it kuniing dagi ing puti ih). Buah naga me irah  me irupakan 

buah yang meimiili ikii piigmein warna meirah seibagai i peiwarna alami i dan meingandung 

seirat pangan dalam be intuk peikti in. Niilaii giizi i, seitiiap 100 g buah naga me ingandung 

aiir (85,7 g), eineirgi i (71 kal), proteiiin (1,7 g), leimak (3,1 g), karbohiidrat (9,1g), seirat 

(3,2 g), abu (0,4 g), kalsi ium (13 mg), natriium (10 mg), kali ium (128 mg), fosfor (14 

mg), zat beisii (0,4 mg), se ing (0,4 mg), vi itami in B1 (0,5 mg), vi itamiin B2 (0,3 mg), 

viitamiin B3 (0,5 mg), vi itami in C (1mg), vi itami in Ei dan magneisiium (Aryanta, 2022). 

Buah naga supeir meirah (Hyloceireius costari iceinsi is) adalah buah yang banyak 

diimiinati i konsumein kareina meimiiliikii rasa yang le ibiih maniis tanpa rasa langu 

diibandiingkan buah naga je iniis laiinnya, di iyaki inii leibiih beirkhasi iat untuk keiseihatan 

tubuh dan meimiiliikii warna yang meinariik seihi ingga sangat di igeimarii oleih masyarakat. 

Buah naga supeir meirah (Hyloceireius costari iceinsi is) seilaiin diikonsumsii dalam beintuk 

seigar juga dapat di iolah meinjadii beibeirapa produk olahan untuk me impeirmudah 

meingkonsumsi inya (Wahyuni i, 2012). Buah naga adalah buah yang me ingandung 

kadar ai ir ti inggii yai itu seibeisar 90% seihiingga beirsiifat mudah rusak, ole ih kareina i itu 

peirlu adanya peingolahan leibiih lanjut guna meimpeirpanjang umur si impan buah naga 

dan meingurangi i jumlah keirugi ian, salah satu olahan yang cukup banyak di imiinati i 

oleih masyarakat adalah produk se ilaii (Barus dan Nuh, 2019).  

Buah naga supe ir meirah meimpunyai i daya si impan leibiih lama pada suhu 

peinyi impanan 15 °C yai itu seilama ± 14 hari i diibandi ingkan peinyi impanan pada suhu 

ruang seilama ± 7 hari i. Keitiika musi im panein, jumlah buah naga meirah di i Iindoneisiia 

cukup meiliimpah, produksi i buah naga di i Iindoneisiia pada tahun 2022 yai itu seibeisar 

367,880 ton (BPS, 2023). Salah satu cara untuk me iniingkatkan niilaii jual seikali igus 
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meiniingkatkan daya si impan buah naga, dapat di ilakukan deingan cara me ingolahnya  

meinjadii suatu produk pangan yang me imi iliikii daya si impan ti inggii seipeirti i seilaii 

(Heidyana eit al., 2021). Seilaii meirupakan makanan beirbeintuk pasta yang di ipeiroleih 

darii peimasakan bubur buah, gula dan dapat di itambahkan asam seirta bahan 

peingeintal. Proporsi inya adalah 45% bagi ian beirat buah dan 55% bagi ian beirat gula. 

Campuran yang di ihasi ilkan keimudi ian di ikeintalkan seihiingga hasi il akhi irnya 

meingandung total padatan te irlarut mi iniimum 65% (Huriiah eit al., 2019). 

Peimbuatan seilaii buah yang di igunakan harus me ingandung peikti in dan asam 

yang cukup untuk me inghasi ilkan seilaii buah naga supe ir meirah yang be irkuali itas, 

buah naga meirah me imiiliikii keileimahan yai itu kandungan peikti innya yang reindah 

seihiingga peikti in dapat di itambahkan dalam beintuk padat atau cai ir untuk meileingkapi i 

buah-buahan yang ke ikurangan peikti in. Jumlah peikti in yang i ideial untuk peimbeintuk 

geil beirkiisar 0,75-1,5%. Kandungan peikti in yang te irdapat dalam dagi ing buah naga 

leibiih reindah di ibandi ingkan deingan peikti in yang te irdapat dalam kuli it buah naga 

meirah, kuli it buah naga meingandung peikti in ±10,8%, seihiingga kuli it buah naga dapat 

diimanfaatkan seibagai i bahan peingeintal namun kandungan pe ikti in dalam kuli it buah 

naga meimiiliikii konsiisteinsi i yang ceindeirung kurang stabi il. Oleih kareina i itu, 

diipeirlukan bahan peingeintal tambahan seipeirti i CMC untuk meimbeiriikan konsi isteinsii 

dan peimbeintuk geil bai ik pada seilaii buah naga (Syai ifuddiin eit al., 2019). Pada 

peineiliitiian iinii, peinggunaan CMC (Carboxymeithyl ceillulosei) beirpeiran seibagai i bahan 

peingeintal seilaii kareina adanya reiaksi i darii peikti in yang beirasal darii buah deingan gula 

dan asam, peinggunaaan CMC di iduga mampu untuk dapat me inghasi ilkan 

karakteiriisti ik seilai i yang bai ik seihiingga mudah di iteiriima masyarakat luas (Dani ieil eit 

al., 2017).  

CMC meimiiliikii karakteirstiik ti idak beirbau, larut dalam ai ir, murah, mudah 

diidapatkan, si ifatnya hi idrofiiliik yang mampu meinye irap ai ir atau meingi ikat partiikeil 

koloi id seihiingga jumlah udara beibas yang dapat meinye ibabkan oksi idasi i pada proseis 

peimbuatan seilaii meinjadi i meinurun deingan deimiikiian dapat meinjaga kandungan 

viitamiin teirutama vi itamiin C pada seilaii buah naga (Muhammad eit al., 2023). CMC 

diigunakan dalam beintuk garam natri ium seibagai i peimbeirii beintuk, konsi isteinsi i, dan 

teikstur. CMC meirupakan bahan tambahan pangan (BTP) yang be irsiifat ki imiiawii, 

oleih kareina iitu peirlu diipeirhati ikan batas peinggunaannya. Pe inggunaaan BTP se ibagai i 
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bahan penstabil menjadi salah satu kebutuhan dalam industri proses pengolahan 

produk pangan karena penstabil digunakan untuk memperbaiki bentuk fisik produk 

menjadi lebih kental dan tingkat homogenitasnya lebih stabil. CMC mempunyai 

kelebihan dibandingkan dengan penstabil pangan yang lain, yaitu dapat larut air 

disuhu panas maupun suhu dingin dan dapat disintesa dari bahan nabati, sehingga 

kehalalannya bisa lebih dipertanggungjawabkan (Ferdiansyah et al., 2016). 

Menurut peraturan BPOM No 11 Tahun 2019 tentang batas maksimum 

penggunaan bahan tambahan pangan pengikat volume adalah cara produksi pangan 

yang baik (CPPB) (mg/kg). Umumnya penggunan CMC bahan pangan memiliki 

batas konsentrasi penggunaan 1-2%. Menurut penelitian Barus dan Nuh (2019), 

mengenai pengaruh CMC terhadap mutu selai jagung didapati bahwa perlakuan 

terbaik ada pada penambahan CMC 0,75% dan menghasilkan karakteristik selai 

dengan nilai pH yaitu sebesar 4,673 dan daya oles yaitu sebesar 6,088 cm. Nilai 

daya oles berhubungan dengan nilai viskositas selai, semakin tinggi daya oles dan 

viskositas menunjukan bahwa semakin tinggi kuliatas selai (Daniel et al., 2017). 

Level penggunaan CMC pada selai adalah kurang lebih 1% hal ini 

dikarenakan dalam penggunaan CMC mampu meningkatkan kekentalan pada 

bahan dan jika penggunaannya berlebihan dapat menimbulkan efek bahan akan 

menjadi kasar atau bergumpal dalam pembuatan selai, tekstur adalah parameter 

paling menentukan keberhasilan dalam proses pembuatan selai yang berhubungan 

dengan viskositas selai, bahan pengental dapat menstabilkan tekstur dan viskositas 

pada produk pangan dengan membentuk gel. Sehingga penelitian mengenai 

penggunaan konsentrasi CMC perlu dilakukan untuk mendapatkan karakteristik 

selai buah naga dengan kualitas yang baik. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai buah naga super merah 

(Hylocereus costaricensis). 

 

1.3. Hipotesis 

Perlakuan konsentrasi CMC pada selai berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai buah naga
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