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ABSTRACK

This research was conducted to determine the effect of maturity level and carboxyl methyl cellulose concentration in
producing gelugur jam with good quality. This research was conducted using a completely randomized design (CRD) with
two factors, namely the fruit maturity level (K): raw, half ripe, and ripe and carboxyl methyl cellulose (G) concentration:
0.2%, 0.4%, 0,6%, 0.8% and 1.0%. The results of this study indicated that the influence of the level of maturity had a very
significanteffect on water content, ash content, total soluble solid, total acid, vitamin C, hedonic value of color and value
of color score and also has no significant effect on total microbial, pH, Organoleptic hedonic values (taste, aroma and
consumer acceptance), and the value of topical score. Carboxyl methyl cellulose concentration had a very significant
effect on moisture content, ash content, total soluble solid, vitamin C content, and pH and had no significant effect on
total acid, organoleptic hedonic value (color, aroma, taste and consumer acceptance), value of color score and sweeping
power score. The interaction of maturity level and carboxyl methyl cellulose concentration had a significantly effect on
water content. Mature maturity level and 1.0% carboxyl methyl cellulose concentration gave the best effect on the quality
of gelugur jam.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan dan konsentrasi karboksil metil selulosa untuk
menghasilkan selai asam gelugur dengan mutu yang baik. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan dua faktor, yaitu tingkat kematangan buah (K) : mentah, setengah matang, dan matang dan
konsentrasi karboksil metil selulosa (G) : 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1,0%.Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
pengaruh tingkat kematangan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, total soluble
solid, total asam, vitamin C, nilai hedonik warna dan nilai skor warna dan serta memberikan pengaruh berbeda tidak
nyata terhadap total mikroba, pH, nilai hedonik organoleptik (rasa, aroma dan penerimaan konsumen), dan nilai skor
daya oles. Konsentrasi karboksil metil selulosa memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, kadar
abu, total soluble solid, kadar vitamin C, dan pH serta memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap total asam,
nilai hedonik organoleptik (warna, aroma, rasa dan penerimaan konsumen), nilai skor warna dan nilai skor daya oles.
Interaksi tingkat kematangan dan konsentrasi karboksil metil selulosa memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap
kadar air. Tingkat kematangan matang dan konsentrasi karboksil metil selulosa 1,0% memberikan pengaruh terbaik pada
mutu selai asam gelugur.

Kata kunci: Asam Gelugur, Karboksilmetil Selulosa, Matang, Mentah, Selai

PENDAHULUAN segar biasanya dijadikan sebagai pencuci mulut

sehabis makan dan pengolahan buah dapat

Indonesia adalah negara tropis yang kaya berupa sirup, saos, manisan, sari buah, dan
akan sumber daya alam, diantaranya buah- selai.

buahan yang setiap hari dikonsumsi oleh Pengolahan buah menjadi produk olahan

manusia, karena terdapat banyak manfaat bagi memiliki beberapa keuntungan yaitu memiliki

kesehatan. Masyarakat mengkonsumsi buah- masa simpan yang lebih lama dan

buahan dalam bentuk segar dan dalam bentuk ketersediaannya yang selalu ada juga dapat

hasil olahan. Buah yang dimakan dalam bentuk dijadikan solusi dalam pencegahan kerusakan.
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Masa simpan dari buah relatif singkat dan mudah
rusak. Pengembangan olahan dari buah cukup
prospektif untuk dilakukan karena dapat
meningkatkan nilai ekonomis pada produk olahan
tersebut dibanding menjual dalam kondisi yang
tidak diolah. Bentuk olahan lain dari buah adalah
selai.

Asam gelugur (Garcinia atroviridis) adalah
buah yang berasal dari benua Asia dan
merupakan pohon penghasil asam potong atau
asam keping. Asam gelugur memiliki manfaat
yang banyak bagi kesehatan yaitu mengurangi
kolestrol dan melebarkan pembulu darah yang
menyempit, menyerap lemak dan digunakan
untuk diet. Pemanfaatan asam gelugur ini masih
sangat rendah, akibatnya nilai ekonomisnya
rendah. Sehingga perlu dilakukan pengolahan
terhadap asam gelugur vyang dapat
meningkatkan ~ kegunaannya dan  mampu
mempertahankan nilai gizi yang terdapat didalam
asam. Salah satu  pengolahan  yang
dapatdilakukan pada asam gelugur adalah
menjadikan asam gelugur menjadi selai (Hutajulu
dan Eddy, 2014).

Selai asam gelugurmenmiliki rasa yang unik
dan enak yaitu berupa rasa asam dan manis.
Selai merupakan produk yang populer
dikalangan masyarakat, karena rasanya yang
enak dan cukup dioleskan di roti tawar. Hal ini
cukup praktis untuk dilakukan sehingga disukai
oleh masyarakat.

Asam gelugur memiliki tingkat kematangan
yaitu buah muda berwarna hijau, buah setengah
matang dengan warna kuning dengan tekstur
agak keras, dan buah matang berwarna kuning
dengan bertekstur lunak. Tingkat kematangan ini
mempengaruhi kandungan yang terdapat di
dalamnya. Dalam pembuatan selai asam gelugur
ini perlu diperhatikan tingkat kematangan agar
diperoleh selai yang berkualitas (El-Zeftawi, dkk.,
1988).

Upaya untuk mengatasi kerusakan pada
asam gelugur dilakukan pengolahan menjadi
selai. Pengolahan asam gelugur menjadiselai
diharapkan masa simpan asam gelugur dapat
lebih panjang. Pengolahan ini dapat memberikan
kemudahan pada penyimpanannya. Pembuatan
selai merupakan cara efisien yang dapat
dilakukan untuk menghemat waktu dengan
kesibukan yang begitu padat. Selain itu,
pembuatan selai juga memberikan tambahan
manfaat secara  praktis dalam  bentuk
meningkatkan daya tarik,serta meningkatkan
daya jual pada produk.

Berdasarkan sifat dan fungsinya maka
karboksil metil selulosa (CMC) dapat digunakan
sebagai bahan aditif pada produk bahan pangan
dan juga aman untuk dikonsumsi. Penambahan
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karboksilmetil selulosa (CMC) pada selai juga
dapat meningkatkan tekstur atau sifat oles selai.
Hal ini terjadi karena CMC memiliki sifat yang
dapat mengikat air dengan baik sehingga dapat

mempengaruhi  tekstur atau  sifat oles
selai(Fardiaz, 1986).
Tujuan  penelitian ini adalah  untuk

mengetahui pengaruh tingkat kematangan dan
konsentrasi  karboksilmetil  selulosa  (CMC)
terhadap mutu selai asam gelugur beserta
dengan interaksinya.

BAHAN DAN METODA

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah asam gelugur, air,
asam sitrat dan karboksilmetil selulosa. Bahan
kimia yang digunakan adalah akuades, larutan
NaCl, NaOH, indikator phenolfthalein 1%, larutan
dye (dikloro indofenol), asam oksalat, dan PCA
(Plate Count Agar).

Alat yang digunakan adalah alat-alat untuk
pembuatan selai asam gelugur serta alat untuk
menganalisa ~ mutu  seperti  timbangan
analitik,cawan, oven, mikropipet,hand
refractometer, hot plate, dan inkubator.

PembuatanSelai Asam Gelugur

Asam gelugur disortasi berdasarkan tingkat
kematangannya, yaitu matang, setengah matang,
dan mentah. Kemudian dicuci hingga bersih dan
dilakukan pengupasan kulitnya dengan peeler
(alat pengupas kulit buah). Selanjutnya daging
buah asam gelugur diblender dengan air dan
perbandingan antara asam gelugur dan air
adalah 1:2.

Selanjutnya siapkan 60% gula dari 300g
berat asam gelugur yang telah diblender (berat
gula berkisar 180 g). Kemudian masukkan gula
dan asam gelugur secara bersamaan kedalam
panci. Dipanaskan dengan api kecil dan diaduk
secara perlahan-lahan hingga larut. Kemudian
ditambahkan asam sitrat 0,1%. Tetap diaduk
hingga larut. Selanjutnya dimasukkan CMC
sesuai taraf konsentrasinya (0,2%, 0,4%, 0,6%,
0,8% dan 1,0%). Kemudian diaduk hingga rata
dengan api kecil dengan suhu sekitar 50° C
selama 25 menit. Pengadukan harus dilakukan
dengan cepat karena CMC akan menggumpal
jika dibiarkan terlalu lama. Setelah selai
mengental kemudian dimasukkan ke dalam jar
yang telah di sterilisasi.

Proses pengisian selai ke dalam jar harus
dilakukan  dengan cara  hoffiling  yaitu
memasukkan selai buah asam gelugur pada
waktu masih panas. Ruang antara headspace
diberikan sebesar 4 cm.
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Setelah pengisian ke dalam jar selesai,
maka jar harus cepat ditutup, kemudian
dilakukan pasteurisasi suhu tinggi. Pasteurisasi
dilakukan pada suhu kurang lebih sebesar 77 °C
selama 30 menit. Pada saat pasteurisasi tutup
botol agak sedikit dilonggarkan agar proses
deaerasi bisa berjalan sempurna. Proses
deaerasi bertujuan untuk menghilangkan udara
dari dalam bahan dan mencegah adanya
gelembung-gelembung udara pada selai yang
terletak didalam botol jar. Setelah selesai, botol
jar diangkat dan tutup selai asam gelugur
dikencangkan. Setelah pasteurisasi selesai, perlu
dilakukan penirisan dan pendinginan untuk
membersihkan sisa-sisa air yang menempel
pada botol jar. Pendinginan dilakukan dengan
cara dibiarkan selama beberapa saat di suhu
ruang  sebelum dilakukan  penyimpanan.
Penyimpanan dilakukan pada suhu ruang di
tempat yang kering dan bersih agar selai asam
gelugur mempunyai daya simpan yang cukup
lama. Parameter analisis meliputi: kadar air
(AOAC, 1995), kadar abu (Sudarmadji, dkk.,
1984, dengan modifikasi), pH (AOAC, 1995),
fotal soluble solid (Muchtadi, 1992), total asam
(Ranganna, 1978), kadar vitamin C (Apriyantono,
dkk., 1989), total mikroba (Fardiaz, 1992), uji
organoleptik hedonik warna, aroma, rasa, daya
oles, penerimaan konsumen (Soekarto, 2002), uji
organoleptik skor warna (Soekarto, 2002).

Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri
atas dua faktor, vaitu: Faktor | : Tingkat
kematangan (K) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu :
K1 (Mentah), K2 (Setengah matang), Ks (Matang).
Faktor Il :Konsentrasi Karboksilmetil selulosa (G)
yang terdiri dari 5 taraf, yaitu : G1 (0,2%), G2
(0,4%), Gs (0,6%), Gs (0,8%), Gs (1,0%).
Banyaknya kombinasi perlakuan atau Treatment
Combination (Tc) adalah 3 x 5 = 30, Ketelitian
dalam penelitian ini dilakukan ulangan sebanyak
2 kali.

Perlakuan yang memberikan pengaruh
berbeda nyata dan sangat nyata dilanjutkan
dengan uji lanjut menggunakan Tabel Duncan
dengan membandingkan nilai LSR (least
significant range).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Secara umum hasil penelitian yang
dilakukan ~ menunjukkan  bahwa  tingkat
kematangan dan konsentrasi karboksimetil
selulosa memberikan  pengaruh  terhadap
parameter yang diamati pada Tabel 1 dan 2.
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Kadar Air

Tingkat kematangan (Tabel 1) memberi
pengaruh berbeda nyata (P>0,05) terhadap
kadar air selai asam gelugur. (Tabel 2) memberi

pengaruh  berbeda sangatnyata  (P<0,01)
terhadap kadar air selai asam gelugur.
Sedangkan interaksi keduanya memberikan

pengaruh berbeda nyata( P>0,05) terhadap
kadar air selai asam gelugur.

Semakin matang buah asam gelugur maka
kandungan air selai asam gelugur semakin tinggi
(Tabel 1).Hal ini karena adanya perbedaan
kandungan air dari tiap tingkat kematangan buah
asam gelugur, dari tingkat kematangan mentah,
tingkat kematangan setengah matang dan tingkat
kematangan matang. Buah matang lebih banyak
mengandung air dibandingkan buah dengan
tingkat kematangan mentah ataupun buah tingkat
kematangan setengah matang. Perubahan
komposisi kimia maupun fisik pada buah-buahan
seperti perubahan kandungan asam-asam
organik, gula, dan karbohidrat lainnya juga akan
mengakibatkan adanya peningkatan kadar air
(Kader, 2002).

Semakin besar konsentrasi CMC yang
digunakan maka semakin meningkat kadar air
selai asam gelugur (Tabel 2). Hal ini dikarenakan
CMC dapat mengikat air bebas dan membentuk
gel. Syahrumsyah, dkk., (2010) menyatakan
bahwa CMC merupakan hidrokoloid yang
mempunyai  kemampuan  mengikat  dan
memerangkap molekul-molekul air sehingga
mampu membentuk gel. Kadar air sangat
ditentukan oleh kandungan air bebas yang
terdapat pada suatu bahan. Peningkatan jumlah
CMC yang ditambahkan pada pembuatan selai
asam gelugur dapat mengikat  air bebas
sehingga dapat meningkatkan kadar air selai.

Semakin tinggi tingkat kematangan buah
asam gelugur dan semakin tinggi jumlah
penambahan CMC maka kadar air selai asam
gelugur akan semakin tinggi (Gambar 1). Hal ini
dikarenakan semakin matang buah asam gelugur
maka semakin tinggi kandungan airnya (Usman,
2010), dan semakin tinggi jumlah penambahan
CMC maka semakin banyak air yang akan diikat
oleh CMC sehingga kadar air selai asam gelugur
akan semakin tinggi juga. Menurut Syahrumsyah,
dkk., (2010), CMC merupakan hidrokoloid yang
mempunyai  kemampuan  mengikat  dan
memerangkap molekul-molekul air sehingga
mampu membentuk gel. Kadar air sangat
ditentukan oleh kandungan air bebas yang
terdapat pada suatu bahan. Peningkatan jumlah
CMC yang ditambahkan pada pembuatan selai
asam gelugur dapat mengikat air bebas menjadi
air terikat dan semakin matang buah asam
gelugur maka kandungan air yang terdapat
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didalamnya juga semakin tinggi sehingga dapat
meningkatkan kadar air selai.Semakin besar

kadar CMC, jumlah air yang terserap makin
banyak (Kamal, 2010).

Tabel1.Pengaruh media perendaman terhadap parameter yang diamati

Parameter yang diuij Tingkat Kematangan (K)

Ki= Mentah Kz= Setengah Matang Ks= Matang
Kadar air (%) 23,0800° 23,2885° 24,9428
Kadar abu (%) 1,343808 1,436620A8 1,49762A
Total soluble solid (°Brix) 64,3000¢C 66,550008 67,00002A
Total asam (%) 6,85622A 5,345608 3,9050¢C
pH 2,4666 2,4842 2,5312
Kadar vitamin C (mg/100 g bahan) 46,719624 46,716624 46,493708B
Total mikroba (log CFU/qg) 2,7215 2,7222 2,7573
Nilai organoleptik skorwarna 2,5467¢C 3,606708 4,4067aA
Nilai organoleptik warna 3,913308 3,946708 4,1133aA
Nilai organoleptik aroma 3,8733 3,9333 3,9467
Nilai organoleptik rasa 3,1800 3,2200 3,3000
Uji skor daya oles 3,4867 3,6200 3,8000
Penerimaan konsumen 3,6800 3,7252 3,8733

Keterangan: Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan berbeda
sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR.

Tabel 2. Lama Perendamanterhadap parameter yang diamati

Konsentrasi CMC (G)

Parameter yang diuji

G1=0,2% G2=0,4% G3=0,6% G4=0,8% Gs=1,0%
Kadar air (%) 20,961940  22,451Q0¢P 23,8053bcBC 2516802048 26,46592A
Kadar abu (%) 1,2481¢8 1,3212bcAB  1,4263abcAB 1,5428a0A8 1 59202A
Total soluble solid (°Brix) 64,4167¢0  64,91670cCD  65,75000.8C 67,0833248  67,583324
Total asam 5,8811 5,7151 5,4040 5,0756 4,7690
pH 2,315040 2,4093¢.cD 2,5038bcBC 2,5760048 2665824
Kadar  vitamin ~ C(mg/100g
bahan) 46,5165° 46,5537° 46,6264 46,707220 46,81282
Total mikroba (log CFU/g) 2,6730 2,7200 2,7248 2,7670 2,7833
Nilai organoleptik skorwarna 3,2667 3,5000 3,4556 3,611 3,7667
Nilai organoleptik warna 3,9222 3,9778 3,9889 4,011 4,0556
Nilai organoleptik aroma 3,8556 3,8889 3,9222 3,9333 3,9889
Nilai organoleptik rasa 3,1000 3,1444 3,2333 3,2889 3,4000
Uji skor daya oles 3,2000 3,5444 3,7000 3,8000 3,9333
Penerimaan konsumen 3,3333 3,6444 3,9976 3,9778 3,8444

Keterangan: Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan berbeda
sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR.

Kadar Abu

Tingkat kematangan (Tabel 1), dan
konsentrasi karboksilmetil selulosa (Tabel 2)
member pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar abu selai asam gelugur.
Sedangkan interaksi keduanya memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
kadarabuselai asam gelugur.

Semakin matang buah asam gelugur yang
digunakan maka nilai kadar abunya akan
semakin tinggi (Tabel 1). Pada buah asam
gelugur setengah matang tidak memberikan
pengaruh beda nyata pada buah asam gelugur
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mentah. Berdasarkan kadar abu bahan baku
asam gelugur, semakin matang buah asam
gelugur maka kadar abunya semakin meningkat.
Kalapathy dan Proctor (2001) menjelaskan asam
mengakibatkan terhidrolisisnya pektin dari ikatan
magnesium dan kalsiumnya. Sehingga apabila
buah memiliki pH tinggi maka kadar abunya
tinggi.  Kadar abu menyatakan besarnya
kandungan bahan-bahan anorganik yang
terdapat didalam suatu bahan. Kadar abu
dipengaruhi oleh tempat tumbuh, keadaan tanah
dan pemberian unsur hara pada tanaman. Kadar
abu dalam buah naik karena unsur organik yang
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terdapat didalam buah digunakan dalam proses
metabolisme.

Semakin besar konsentrasi CMC yang
digunakan pada selai asam gelugur maka nilai
kadar abunya akan semakin besar (Tabel 2) hal
ini disebabkan CMC yang mengandung sejumlah
mineral dalam konsentrasi tertentu. Apabila
kandungan mineralnya tinggi maka kandungan
kadar abunya juga tinggi. Hal ini juga sesuai

dengan pernyataan dari Tranggono dan Sutardi
(1990) yang menyatakan bahwa zat penstabil
dapat mengikat air, gula, komponen mineral dan
asam organik sehingga penambahan persentase
zat penstabil yang semakin tinggi menyebabkan
kadar abu pada bahan akan semakin tinggi.
Kadar abu menurut SNI maksimal 2%, dan selai
asam gelugur telah memenuhi pesyaratan sesuai
dengan SNI selai buah.

30,0 ~
K,;§=4,614G + 19,97 ; r = 0,9994
28,0 - K,;9=5,021G + 19,93 ; r = 0,9994
Ks; 9 =10,43G +17,80;r =0,9983
26,0
S
5
g 24,0 ~
2
22,0
20,0 A
18,0 T T T T 1
0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0
Konsentrasi CMC (%)
K1 (mentah) K2 (setengah matang) K3 (matang)

Gambar 1. Pengaruh interaksi tingkat kematangan dan konsentrasi CMC terhadap kadar air selai asam

gelugur

Total Soluble Solid

Tingkat kematangan (Tabel 1), dan
konsentrasi karboksilmetil selulosa (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap total soluble solid selai asam
gelugur.  Sedangkan interaksi  keduanya
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap total soluble solid selai asam
gelugur.

Semakin matang buah asam gelugur yang
digunakan maka total padatan terlarutnya akan
semakin meningkat (Tabel 1). Hal ini diduga
karena semakin matang buah maka kandungan
total gula di dalamnya juga akan semakin tinggi
akibat adanya perubahan asam-asam organik
dalam buah menjadi gula sederhana. Total gula
dalam buah merupakan komponen dominan
dalam total padatan terlarut (Ratnaningtyas,
2006). Asam gelugur memiliki sejumlah padatan
terlarut sehingga setelah ditambahkan kedalam
selai dengan penambahan gula, padatan terlarut
didalam selai akan meningkat. Peningkatan
kandungan padatan terlarut disebabkan oleh
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perubahan polisakarida (pati, pektin dan
hemiselulsoa) menjadi gula terlarut sederhana
(Wills, dkk., 1981).

Semakin tinggi konsentrasi CMC, maka
total padatan terlarut selai asam gelugurakan
semakin  besar (Tabel 2). Peningkatan
konsentrasi CMC yang ditambahkan pada
pembuatan selai asam gelugur dapat mengikat
air bebas yang dapat meningkatkan kadar air
selai sehingga padatan yang dapat terlarut juga
semakin besar. Dalam Siskawardani, dkk.,
(2013), semakin meningkatnya konsentrasi Na-
CMC maka nilai rata-rata total padatan terlarut
juga semakin meningkat. CMC adalah salah satu
penstabil yang memiliki kemampuan untuk
mengikat gula, air, asam-asam organik dan
komponen lain sehingga menjadi lebih stabil.

Kadar Vitamin C

Tingkat kematangan (Tabel 1) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01), dan
konsentrasi karboksilmetil selulosa (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda nyata (P>0,05)
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terhadap kadar vitamin C selai asam gelugur.
Sedangkan interaksi keduanya memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
kadar vitamin C selai asam gelugur.

Semakin matang buah asam gelugur yang
digunakan maka kandungan vitamin C
didalamnya akan semakin menurun (Tabel 1)
sehingga hasil kadar vitamin C dalam produk
juga akan semakin menurun.  Menurut
Hernandes, dkk, (2002), kadar vitamin C semakin
menurun  seiring  dengan  peningkatan
kematangan buah, dimana semakin tinggi tingkat
kematangan buah maka komponen asam-asam
organik seperti asam askorbat akan diubah
menjadi gula-gula sederhana.

Semakin tinggi konsentrasi CMC maka
kadar vitamin C selai asam gelugur juga akan
semakin tinggi (Tabel 2). Hal ini disebabkan cmc
merupakan bahan penstabil yang mampu
mengikat air, sehingga molekul air terperangkap
dalam struktur gel yang dibentuk oleh CMC,
sehingga dengan peningkatan jumlah CMC maka
bahan akan semakin stabil karena vitamin C
yang mudah larut dalam air terikat dalam struktur
gel yang dibentuk oleh CMC (Syahrumsyah, dkk.,
2010)

pH

Tingkat kematangan (Tabel 1) memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)dan
konsentrasi karboksilmetil selulosa (Tabel 2)
memberipengaruhberbedasangatnyata(P<0,01)
terhadap nilai pH selai asam gelugur. Sedangkan
interaksi  keduanya memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai
pHselai asam gelugur.

Semakin tinggi konsentrasi CMC yang
ditambahkan maka nilai pH juga akan semakin
meningkat (Tabel 2). Hal ini sesuai dengan
Prabandari (2011) yang menyatakan bahwa
semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan
baik gum arab, gelatin, maupun CMC akan
menaikkan pH walaupun peningkatannya tidak
signifikan. Alakali, dkk., (2008) menyatakan
bahwa dengan bertambahnya konsentrasi bahan
penstabil yang digunakan dalam pembuatan
minuman probiotik ataupun selai maka pH akan
meningkat.

Total Asam

Tingkat kematangan (Tabel 1) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) dan
konsentrasi karboksilmetil selulosa (Tabel 2)
member pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)
terhadap total asam selai asam gelugur.
Sedangkan interaksi keduanya memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
total asam selai asam gelugur.
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Semakin matang buah asam gelugur maka
kandungan total asam yang terkandung akan
semakin rendah (Tabel 2). Hal ini disebabkan
karena asam organik yang diubah menjadi gula-
gula sederhana seperti glukosa dan fruktosa
seiring dengan semakin matang buah tersebut,
sehingga tingkat keasaman dalam buah tersebut
akan semakin menurun (Mahmood, 2012).

Total Mikroba

Tingkat Kematangan (Tabel 1), konsentrasi
karboksilmetil selulosa(Tabel 2), serta interaksi
keduanya memberi pengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap total mikroba selai asam
gelugur.

Nilai OrganoleptikHedonik rasa, aroma, daya
oles, dan penerimaan konsumen

Tingkat Kematangan (Tabel 1), konsentrasi
karboksilmetil selulosa(Tabel 2), serta interaksi
keduanya memberi pengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap nilaiorganoleptikhedonik
rasa, aroma, daya oles dan penerimaan
konsumen selai asam gelugur.

Nilai Organoleptik Hedonik Warna

Tingkat kematangan (Tabel 1) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap selai asam gelugur dan konsentrasi
karboksilmetil selulosa (Tabel 2) memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
selai asam gelugur. Serta interaksi keduanya
memberi pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)
terhadap nilaiorganoleptikhedonik warna selai
asam gelugur.

Semakin matang buah asam gelugur maka
kecerahannya akan semakin meningkat (Tabel
1). Menurut El-Zeftawi (1988), komponen
padatan terlarut yang dominan adalah pigmen,
asam organik, sukrosa dan protein. Semakin
matang buah asam gelugur maka total padatan
terlarutnya akan semakin banyak pigmen yang
larut dalam total padatang terlarut maka tingkat
kecerahan buah juga akan semakin meningkat.

Nilai Organoleptik Skor Warna

Tingkat kematangan (Tabel 1) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap selai asam gelugur dan konsentrasi
karboksilmetil selulosa (Tabel 2) memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
selai asam gelugur. Serta interaksi keduanya
memberi pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)
terhadap nilai organoleptikskor warna selai asam
gelugur.

Semakin matang buah asam gelugur maka
warna yang dihasilkan selai asam gelugur akan
semakin kuning (Tabel 1). Hal ini sesuai dengan
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pernyataan Rachmayati, dkk. (2017) yang
menyatakan bahwa semakin matang buah maka
akan terjadi penjenuhan ikatan ganda klorofil
sehingga semakin matang buah, warna hijau
akan berubah menjadi kuning atau oranye.
Susanto dan Saneto (1994) menyatakan selama
proses pemasakan buah terjadi perubahan
warna kulit buah asam gelugurdari hijau menjadi
kuning, sehingga perubahan warna kulit dapat
digunakan sebagai indikator pematangan pada
buah asam gelugur.

Kadar Antioksidan

Uji antioksidan dengan metode DPPH
dilakukan pada berbagai tingkat kematangan
buah serta produk terbaik. Produk terbaik
diperoleh berdasarkan uji kualitas. Buah asam
gelugur mentah memiliki aktivitas antioksidan
sebesar 186,333 (ug/ml) terhadap dpph
sehingga buah asam gelugur mentah
digolongkan sebagai antioksidan lemah. Buah
asam gelugur setengah matang memiliki aktivitas
antioksidan sebesar 139,899(ug/ml) terhadap
dpph sehingga buah asam gelugur setengah
matang digolongkan sebagai antioksidan sedang.
Buah asam gelugur matang memiliki aktivitas
antioksidan sebesar 94,765 (ug/ml) terhadap
dpph sehingga buah asam gelugur matang
digolongkan sebagai antioksidan kuat. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Molyneux (2004),
bahan digolongkan sebagai antioksidan sangat
kuat apabila nilai ICso kurang dari 50 ppm, kuat
apabila nilai I1Cso antara 50-100, sedang apabila
nilai ICso antara 100-150, dan lemah apabila nilai
ICso antara 150-200 ppm. Pada selai asam
gelugur perlakuan terbaik memiliki aktivitas
antioksidan sebesar 122,794 (ug/ml) terhadap
dpph sehingga selai asam gelugur digolongkan
sebagai antioksidan sedang.

Aktivitas  antioksidan pada perlakuan
terbaik ini mengalami penurunan dibandingkan
dengan kadar antioksidan buah asam gelugur
matang. Hal ini disebabkan oleh adanya proses
pengolahan suhu tinggi berupa pemanasan pada
pembuatan selai sehingga kadar antioksidan
selai mengalami penurunan. Hal ini didukung
oleh Molyneux (2004) yang menyatakan bahwa
tinggi  rendahnya  aktivitas  antioksidan
dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya,
yaitu sifatnya yang mudah rusak apabila terpapar
oksigen, cahaya, suhu tinggi, dan pengeringan.

KESIMPULAN

1. Pengaruh tingkat kematangan buah asam
gelugur memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata terhadap parameter kadar air,
kadar abu, total soluble solid, kadar vitamin
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C, total asam, uji hedonic warna dan uji skor
warna, dan berpengaruh tidak nyata terhadap
kadar abu, total mikroba, pH, uji organoleptik
hedonik aroma, uji organoleptik hedonik rasa,
uji organoleptik daya oles dan uji organoleptik
penerimaan konsumen.

2. Konsentrasi CMC vyang digunakan pada
pembuatan selai memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata terhadap parameter
kadar air, kadar abu, total soluble solid, pH,
berpengaruh nyata terhadap parameter kadar
vitamin C, serta berpengaruh tidak nyata
terhadap parameter total mikroba, total asam,
uji  organoleptik hedonic warna, uji
organoleptik hedonik rasa, uji organoleptik
hedonik aroma, uji organoleptik hedonic daya
oles, uji organoleptik hedonic penerimaan
konsumen dan uji organoleptik skor warna.

3. Interaksi tingkat kematangan dan konsentrasi
CMC memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap nilai kadar air selai asam gelugur
yang dihasilkan.

4. Untuk menghasilkan selai asam gelugur
dengan mutu yang terbaik disarankan
menggunakan asam gelugur dengan tingkat
kematangan matang nmenggunakan
konsentrasi CMC 1%.
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