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SUMMARY

YUNI SARA MARISYAH. The Effect Of Addition Of CMC and Rosella
Flowers (Hibiscus sabdariffa) on the Characteristics of Fruit Leather Red Dragon
Fruit (Hylocereus polyrhizus). (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI).

This research aims to determine the effect of adding CMC and rosella
flowers and the characteristics of red dragon fruit leather. This research used a
Completely Randomized Factorial Design with two treatment factors and three
treatments for each tray. The first factor is the addition of CMC with a
concentration of 0,5%, 1,2% and the second factor is the addition of rosella
flowers with a concentration of 20%, 30%, 40%. The parameters observed were
physical characteristics (texture), chemical characteristics (water content, total
sugar content, pH, total acid, vitamin C) and organoleptic tests (color, taste and
texture). The results showed that the addition of CMC had a significant effect on
texture, water content, pH and total acid. The addition of rosella flowers had a
significant effect on texture, water content, pH, total acid and vitamin C. The
interaction between the two concentrations had a significant effect on water
content and pH. Treatment A2B1 (CMC 1,2%, rosella flowers 20%) was the best
treatment based on texture characteristics 34,09 (gf), water content (16,63%), total
sugar content 27,87%, pH (3,64 ), total acid (1,13%), vitamin C (56,91 mg/100 g)
and organoleptic tests of color (score 3.37), taste (score 3,10) and texture (score
3,20).

Keywords: red dragon fruit, fruit leather, CMC, rosella flowers



RINGKASAN

YUNI SARA MARISYAH. Pengaruh Penambahan CMC dan Bunga Rosella
(Hibiscus sabdariffa) terhadap Karakteristik Fruit Leather Buah Naga Merah
(Hylocereus polyrhizus). (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWAT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC
dan bunga rosella dan terhadap karakteristik fruit leather buah naga merah.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua
faktor perlakuan dan setiap perlakuan dulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama
yaitu penambahan CMC dengan konsentrasi 0,5%, 1,2% dan faktor kedua yaitu
penambahan bunga rosella dengan konsentrasi 20%, 30%, 40%. Parameter yang
diamati karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar gula total,
pH, total asam, vitamin C) dan uji organoleptik (warna, rasa dan tekstur). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap
tekstur, kadar air, pH, dan total asam. Penambahan bunga rosella berpengaruh
nyata terhadap tekstur, kadar air, pH, total asam dan vitamin C. Interaksi antara
kedua konsentrasi berpengaruh nyata terhadap kadar air dan pH. Perlakuan A2B1
(CMC 1,2%, bunga rosella 20%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
karakteristik tekstur 34,09 (gf), kadar air (16,63%), kadar gula total 27,87%, pH
(3,64), total asam (1,13%), vitamin C (56,91 mg/100 g) dan uji organoleptik
warna (skor 3,37), rasa (skor 3,10) dan tekstur (skor 3,20).

Kata kunci : buah naga merah, fruit leather, CMC, bunga rosella
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah naga merupakan komoditas pertanian dari sektor hortikultura yang
menawarkan cita rasa segar pada bagian daging buahnya (Ramadhan et al., 2015).
Buah naga merah memiliki potensi besar sebagai sumber pewarna alami merah.
Selain itu, buah ini kaya akan nutrisi yang baik bagi kesehatan, seperti serat,
vitamin C, kalsium, magnesium, fosfor, serta memiliki warna yang menarik berkat
adanya pigmen antosianin (Revitriani et al., 2022). Kadar antosianin dalam
daging buah naga merah mencapai 8,8 mg/100 g. Aktivitas antioksidan pada buah
naga merah dinilai lebih tinggi dibandingkan jenis lainnya, sehingga pemanfaatan
buah naga merah dianggap lebih unggul (Kusumaningtyas et al., 2022).

Menurut Budiman et al. (2017), buah naga merah terdapat kandungan
pigmen betalain yang berfungsi sebagai antioksidan. Buah naga memiliki rasa
sedikit asam dan warna yang menarik. Buah naga mengandung zat bioaktif yang
bermanfaat bagi tubuh, seperti antioksidan berupa antosianin, betakaroten, dan
asam askorbat, serta mengandung pektin (Puspitasari et al., 2019). Buah naga
termasuk buah naga memiliki sifat mudah rusak. Oleh karena itu, perlu dilakukan
pengolahan lebih lanjut untuk mengatasi permasalahan tersebut dan
memperpanjang umur simpan buah. Salah satu cara alternatif adalah mengolah
buah menjadi fruit leather.

Fruit leather merupakan produk makanan berbentuk lembaran tipis dengan
ketebalan 2-3 mm, memiliki kadar air 10-25%, serta konsistensi dan citarasa yang
khas dari buah yang digunakan. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia, fruit
leather harus memiliki kadar air maksimal 25%, aktivitas air < 0,7, tekstur yang
plastis, penampakan seperti kulit, terlihat mengkilap, dapat dikonsumsi langsung,
dan warna, aroma, dan citarasa khas dari buah bakunya (Nurlaely, 2002). Menurut
Nurlaely (2002), pembuatan fruit leather ditentukan oleh kandungan gula, serat,
dan asam dalam bahan baku. Masalah yang sering muncul dalam pembuatan fruit
leather adalah plastisitas yang buruk, salah satu faktor yang mempengaruhinya

adalah penggunaan bahan pengikat.
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CMC (Carboxymethyl Cellulose) adalah bahan tambahan dapat digunakan
sebagai pengental dan pengemulsi. CMC berasal dari selulosa kayu dan kapas,
yang mempunyai sifat biodegradable, stabil pada pH 2-10, bentuk bubuk larut air,
tidak beracun dan tidak berbau. CMC digunakan sebagai emulsifier pada produk
seperti es krim, jeli dan selai. Umumnya penggunaan CMC dalam bahan pangan
memiliki batas konsentrasi penggunaan 1-2%. Fungsi utama CMC adalah
mengikat air serta menghasilkan kekentalan yang tepat (Netty, 2010). Konsentrasi
CMC 0,5% dapat menghasilkan nilai kadar air 13,26%, dalam membuat fruit
leather semangka yang merupakan perlakuan terbaik (Khairunnisa et al., 2015).
Sutiono et al. (2022), membuat fruit leather dengan menggunakan bahan baku
mesocarp buah lontar dan CMC dapat menghasilkan tekstur yang lebih elastis,
tidak lengket dan kompak.

Kelopak bunga rosella mengandung zat besi sebesar 8,98 mg/100 g,
daunnya mengandung zat besi 5,4 mg/100 g, protein 1,12%, serat kasar 12%,
sodium 21,89 mg/100 g (Mardiah et al., 2009). Senyawa metabolit sekunder yang
paling banyak terkandung dalam rosella merah adalah antosianin, yang
merupakan kelompok senyawa flavonoid yang berperan sebagai antioksidan.
Diketahui bahwa bunga rosella dapat melancarkan peredaran darah dengan
mengurangi kekentalan darah, karena mengandung asam organik, polisakarida,
dan flavonoid yang memberikan efek farmakologis. Bunga rosella memiliki rasa
asam yang unik dan menyegarkan saat dikonsumsi, disebabkan oleh adanya dua
komponen senyawa asam dominan, yaitu asam askorbat (vitamin C), asam sitrat,
dan asam malat yang bermanfaat bagi tubuh. Bunga rosella memiliki kandungan
serat yang tinggi, dapat menurunkan kadar kolesterol darah dan membantu
melancarkan sistem pembuangan. Rosella mengandung bahan aktif seperti gluside
hibiscin, anthocyanin, dan glossy peptin, yang membantu untuk mengendalikan
tekanan darah, melancarkan peredaran darah, serta mencegah kanker (Safitri,
2012).

Historiarsih (2010), fruit leather rosella dan sirsak dengan penambahan gula
40%, gum arab 0,6%, mendapatkan perlakuan terbaik (80:20) dengan kadar air
14,51%, total asam 0,81%, kadar serat kasar 3,058%, vitamin C 5,489 mg/100 g,
gula reduksi 23,0485%. Safitri (2012), melakukan penelitian membuat fruit
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leather mangga dan rosella mendapatkan perlakuan terbaik yaitu 35% manga dan
rosella 25%, gula 40%, kadar air 14,77%, pH 3,45 dan total asam 1,34%. Nuh
(2018), melakukan pembuatan fruit leather mangga dengan rosella mendapatkan
perlakuan terbaik yaitu manga kueni dengan penambahan rosella 40% dengan
kadar air 17,44% dan vitamin C 6,16 mg/100 g.

Pembuatan fruit leather dari buah naga dapat menjadi camilan sehat dan
mudah dapat dikonsumsi bagi anak-anak. Untuk meningkatkan nilai gizi fruit
leather buah naga, ditambahkan kelopak bunga rosella agar produk ini banyak
memiliki manfaat fungsional yang tinggibagi kesehatan tubuh. Menambahkan
bunga rosella juga memberikan rasa asam lebih segar, unik dan warna yang lebih
menarik. Penelitian ini dilakukan agar mendapatkan konsentrasi bahan penstabil
atau pengental dan bunga rosella dengan konsentrasi tepat agar mendapatkan fruit

leather buah naga dengan karakteristik yang baik.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC dan

bunga rosella dan terhadap karakteristik fruit leather buah naga merah.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan CMC dan bunga rosella berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fruit leather buah naga merah yang dihasilkan.
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