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ABSTRACT 

 

This research aims to determine the effect of CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) concentration on the 

sensory, physical and chemical properties of beetroot jam (Beta vulgaris L.) cinnamon extract. This research 

used Completely Randomized Design (RAL) with 1 factor and 4 treatment variation. The results showed that the 

variation of CMC concentration given on beetroot jam has an effect on the sensory characteristics of color 

parameters, total dissolved solids, viscosity, water content, water activity and antioxidant activity. The preferred 

formulation of the panelis is beetroot jam with 1% and 1.5% CMC concentration. The total value of total soluble 

solids on the beetroot jam with the addition of 1% CMC of 42.54 oBrix and CMC 1.5% of 50.73 oBrix. The value 

viscosity addition of CMC concentration 1% and 1.5% respectively amounted  9774,68 cP and 9858,1 cP. The 

value of water content with 1% addition of CMC is 46,81% and addition of CMC 1,5% is 51,57%. The activity of 

water on the beetroot jam with the addition of 1% CMC concentration is 0.88 and CMC 1.5% is 0.92. In testing 

of antioxidant activity of beetroot jam with addition of CMC1% and CMC 1,5% respectively 52,48% and 

55,45%. 

Keywords : beetroot, CMC, jam. 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengentahui untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC (Carboxyl 

Methyl Cellulose) terhadap sifat sensoris, fisik dan kimia selai umbi bit (Beta vulgaris L.) ekstrak kayu manis. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu dengan pola 1 faktor dan 4 variasi perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan variasi konsentrasi CMC yang diberikan pada selai umbi bit berpengaruh terhadap 

karakteristik sensoris parameter warna, total padatan terlarut, viskositas, kadar air, aktivitas air dan aktivitas 

antioksidan. Formulasi yang disukai panelis adalah selai dengan pemberian konsentrasi CMC 1% dan 1,5%. 

Nilai total padatan terlarut tertinggi pada selai umbi bit dengan penambahan CMC 1% sebesar 42,54 oBrix dan 

CMC 1,5% sebesar 50,73 oBrix. Nilai viskositas dengan penambahan konsentasi CMC 1% dan 1,5% berturut-

turut sebesar 9774,68 cP dan 9858,1 cP. Nilai kadar air dengan penambahan CMC 1% sebesar 46,81% dan 

penambahan CMC 1,5% sebesar 51,57%. Aktivitas air pada selai umbi bit dengan penambahan konsentrasi 

CMC 1% sebesar 0,88 dan CMC 1,5% sebesar 0,92. Pada pengujian aktivitas antioksidan selai umbi bit dengan 

penambahan CMC1% dan CMC 1,5% berturut-turut sebesar 52,48% dan 55,45%. 

Kata kunci : bit, CMC, selai. 

 

PENDAHULUAN 

Bit adalah umbi dari tanaman Beta 

vulgaris L. Tanaman dari keluarga 

Chenopodiaceae ini merupakan jenis sayuran 

subtropis yang sangat terkenal. Bagian yang 

dikonsumsi dari tanaman bit adalah umbi dan 

daunnya (Lingga, 2010). Dalam setiap 100 

gram bit terdapat kalori sebanyak 43 kkal. 

Kalori tersebut berasal dari karbohidrat. 

Walaupun bit mengadung lemak, tetapi 

kadarnya sangat kecil. Karena itu, 

karbohidrat yang paling dominan sebagai 

penyumbang kalori pada bit (Ananti, 2008). 

Bit merupakan salah satu bahan pangan 

yang sangat bermanfaat. Salah satu 
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manfaatnya adalah memberikan warna alami 

dalam pembuatan produk pangan. Pigmen 

yang terdapat pada bit merah adalah betalain. 

Betalain merupakan golongan antioksidan. 

Antioksidan merupakan substansi yang 

diperlukan tubuh untuk menetralisir radikal 

bebas dan mencegah kerusakan yang 

ditimbulkan oleh radikal bebas dengan 

melengkapi kekurangan elektron yang 

memiliki radikal bebas. Nilai pH untuk 

betalain adalah pH 4–6. Antioksidan dari bit 

merah juga dipengaruhi oleh suhu dan pH 

(Setiawan dkk., 2015). 

Selama ini, umbi bit hanya 

dimanfaatkan menjadi sari umbi bit dan 

sebagai pewarna alami saja, padahal banyak 

pengolahan pangan dari umbi bit sendiri. 

Beberapa olahan umbi adalah sirup, manisan 

basah atau kering, selai, kripik dan lain-lain. 

Salah satu olahan pangan berbahan dasar 

umbi bit adalah selai umbi bit. Keunggulan 

dari produk selai antara lain memperpanjang 

umur simpan bit, meningkatkan nilai 

ekonomis, dan diversifikasi pangan dari bit. 

Selai atau jam adalah makanan dibuat dari 

buah-buahan dengan penambahan gula atau 

dektrosa sehingga menghasilkan makanan 

awet dengan kandungan total padatan terlarut 

minimal 65%. Beberapa faktor yang perlu 

diperhatikan dalam pembuatan selai antara 

lain pengaruh panas dan konsentrasi gula 

pada proses pemasakan serta keseimbangan 

proporsi gula, pektin dan asam (Sundari dan 

Komari, 2010). 

Menurut Anggraini dkk. (2012) dalam 

Hutagalung dkk. (2016) bahan tambahan 

dalam pembuatan selai adalah penstabil 

untuk pengental dan gula pasir. Jenis bahan 

penstabil yang umum digunakan dalam 

pembuatan selai adalah CMC, karagenan, 

gum arab dan pektin. Dalam penelitian ini, 

ditambahkan CMC (Carboxyl Methyl 

Cellulose) sebagai bahan pengental selai. 

Biasanya gel atau bentuk kental pada selai 

terjadi karena adanya reaksi dari pektin yang 

berasal dari buah dengan gula dan asam. 

Berdasarkan penelitian Widiantoko dkk. 

(2014) kelebihan CMC mampu mengikat air 

dalam kapasitas yang besar, harga lebih 

murah, mencegah sineresis dan berasal dari 

selulosa (non hewani). Penggunaaan CMC 

diduga dapat menghasilkan karakteristik selai 

yang baik. Bila CMC yang ditambahkan 

terlalu rendah tidak akan dapat membentuk 

selai, begitu juga bila CMC terlalu tinggi 

maka selai yang terbentuk menjadi sangat 

kental (Yuliani, 2011). Ekstrak kayu manis 

ditambahkan sebagai flavor dan 

meningkatkan nilai antioksidan pada selai 

umbi bit. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh variasi konsentrasi 

CMC terhadap sifat sensoris, fisik dan kimia 

selai umbi bit dengan penambahan ekstrak 

kayu manis. 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Umbi bit merah, asam sitrat, CMC, 

gula, kayu manis, aquades, xylene, etanol, 

dan reagen DPPH (1,1-difenil-2-

pikrilhidrazil). 

Tahapan Penelitian 

Pada penelitian selai umbi bit ini 

dilakukan 3 (tiga) tahapan penelitian yaitu 

pembuatan ekstrak kayu manis, pembuatan 

selai umbi bit dan pengujian. Tahap pertama, 

pembuatan ekstrak kayu manis. Kayu manis 

yang digunakan sebanyak 5  g dan blanching 

pada suhu 80 oC selama 30 menit, kemudian 

diambil ekstak kayu manis sebanyak 50 ml. 

Tahap kedua, pembuatan selai umbi bit. 

Penimbangan umbi bit sebanyak 100 g 

kemudian dihaluskan dengan penambahan 

air. Proses selanjutnya pencampuran bubur 

umbi bit dengan gula 40 g, asam sitrat 1 g, 

ekstrak kayu manis 50 ml, dan penambahan 

CMC (0,5 g; 1 g dan 1,5 g) yang dimasak 

selama 50 menit. Tahap ketiga yaitu 

pengujian. Pengujian pertama yaitu uji 

sensoris. Dua formula tertinggi yang disukai 

panelis selanjutya dilakukan pengujian fisik 

berupa total padatan terlarut dan viskositas 

serta pengujian kimia meliputi kadar air, 

aktivitas air dan antioksidan.  

Rancangan Percobaan 

Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

yaitu dengan pola 1 faktor dan 4 variasi 

perlakuan. Faktor penambahan berbagai 

konsentrasi CMC 0%, 0,5%, 1%, dan 1,5%. 

Data yang diperoleh kemudian diolah secara 

statistik untuk mengetahui adanya perbedaan 
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antar perlakuan dengan menggunakan one 

way ANOVA dengan tingkat signifikan 0,05. 

Apabila terdapat beda nyata, maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) pada tingkat signifikasi 

0,05. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Sensoris Selai Umbi Bit 

Ekstrak Kayu Manis 

Warna  

Berdasarkan Tabel 1, pemberian 

variasi konsentrasi CMC berpengaruh nyata 

terhadap parameter warna. Menurut 

Setyaningsih (2008) warna menjadi kualitas 

yang paling penting, walaupun suatu produk 

pangan bernilai gizi tinggi, rasa enak dan 

tekstur baik, namun apabila warna yang 

ditampilkan kurang menarik akan 

menyebabkan produk pangan tersebut kurang 

diminati oleh konsumen. Pengujian dengan 

indera penglihatan masih sangat menentukan 

dalam pengujian sensoris warna pada produk 

pangan. Tingkat penerimaan panelis terhadap 

warna selai umbi bit yang dihasilkan berkisar 

4,48–5,56. Silalahi dkk. (2014) bahwa CMC 

merupakan jenis penstabil dengan daya ikat 

yang kuat, sehingga dapat mempertahankan 

zat warna dari selai.  Selain itu CMC bersifat 

inert, yang berarti tidak bereaksi dengan zat 

yang lain sehingga warna selai tetap terlihat 

kemerahan (Kamal, 2010). Hasil penelitian 

sesuai dengan Novelina dkk. (2010) dalam 

Anggraini dkk. (2016) apabila gum xanthan 

dilarutkan ke dalam air maka akan berwarna 

cream sedangkan untuk jenis penstabil CMC 

apabila dilarutkan dalam air akan menjadi 

bening sehingga tingkat kejernihan lebih 

tinggi daripada gum xantan.  

Rasa 

Berdasarkan Tabel 1, pemberian 

variasi konsentrasi CMC tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter rasa. Rasa 

merupakan salah satu nilai sensoris yang 

penting dalam penentuan kualitas suatu 

produk makanan selain kandungan gizinya 

(Winarno, 2008). Karakteristik selai buah 

adalah rasa yang khas dan tekstur gel yang 

sempurna (Agustina dan Handayani, 2016). 

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap 

parameter rasa selai umbi bit berkisar antara 

4,36–5,28. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Syahrumsyah dkk. (2010) yang menyatakan 

bahwa penambahan CMC 1,5 g diduga juga 

menyebabkan gel selai nanas yang terbentuk 

memiliki konsistensi yang stabil sehingga 

menyebabkan mouthfell yang paling disukai. 

Pada pembuatan selai umbi bit ini juga 

ditambahkan ekstrak kayu manis yang 

membantu mengatasi rasa langu dari umbi bit 

sendiri. 

Aroma 

Berdasarkan Tabel 1, pemberian 

variasi konsentrasi CMC tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter aroma. Ciri khas 

dari bit merah adalah warna akar bit yang 

berwarna merah pekat, rasa yang manis 

seperti gula, serta aroma bit yang dikenal 

sebagai bau tanah (earthy taste). Aroma 

tanah (earthy taste) yang terdapat pada bit 

merah disebabkan pada bit merah terdapat 

senyawa geosmin. Geosmin (trans-1,10-

dimethyl-trans-9-decalol) adalah senyawa 

metabolit aromatik volatil sekunder yang 

bertanggung jawab terhadap cita rasa khas 

tanah dalam bit merah (Lu et al., 2003). 

Tingkat penerimaan panelis terhadap 

parameter aroma selai umbi bit yang 

dihasilkan berkisar 4,80–5,52. Menurut 

Ikhwal dkk. (2014) semakin tinggi 

konsentrasi pektin yang ditambahkan maka 

viskositas semakin meningkat sehingga 

aroma tertahan akibat viskositas yang tinggi 

menyebabkan aroma selai tertahan di dalam, 

sehingga mempengaruhi nilai uji 

organoleptik aroma selai. Picconea et al.  

(2011) menyatakan bahwa peningkatan 

jumlah hidrokoloid dalam matriks makanan 

telah terbukti dapat meningkatkan ketebalan 

produk yang terkait dengan pengurangan 

persepsi rasa yang sebagian dapat dikaitkan 

dengan penurunan senyawa aroma.  

Tekstur  

Berdasarkan Tabel 1, pemberian 

variasi konsentrasi CMC tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter tekstur. Rata-rata 

nilai penerimaan panelis terhadap atribut 

tekstur berkisar 3,56–4,52. Penggunaan 

CMC berguna untuk meningkatkan 

kekentalan pada bahan dan penggunaan yang 

berlebihan akan menimbulkan efek bahan 

akan menjadi kasar atau bergumpal (Imeson, 

1992).  
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Tabel 1 Tingkat Kesukaan Panelis pada Selai Umbi Bit dengan Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis dan Variasi CMC 

No Formula 
Parameter 

Warna Rasa Aroma Tekstur Overall 

1 S2 5,56b 5,28a 5,52a 4,52a 5,20a 

2 S3 5,36ab 5,08a 4,80a 408a 4,76a 

3 S4 4,48a 4,36a 5,44a 3,56a 4,48a 

Keterangan : 

Angka pada kolom yang  sama diikuti huruf kecil berbeda menunjukkan berbeda nyata  

(p < 0,5) 

Formula: S2= Selai umbi bit dengan penambahan CMC 0,5%; S3= Selai umbi bit dengan penambahan 

CMC 1%; S4= Selai umbi bit dengan penambahan CMC 1,5% 

Skor : 1= amat sangat lebih baik dari R; 2= sangat lebih baik dari R; 3= lebih baik dari R; 4= agak 

lebih baik dari R; 5 sama baiknya denga R; 6= agak lebih buruk dari R; 7=  lebih buruk dari R; 

8= sangat lebih buruk dari R; 9= amat sangat lebih buruk dari R. 

R : Selai tanpa penambahan CMC 

Menurut Fennema et al. (1996) CMC 

memiliki sifat hidrofilik yang akan menyerap 

air. Air yang sebelumnya ada di luar granula 

dan bebas bergerak, tidak dapat bergerak lagi 

dengan bebas sehingga keadaan larutan lebih 

mantap dan terjadi peningkatan kekentalan. 

Dalam pembuatan selai, kemampuan bahan 

pengental dalam membentuk gel sangat 

diharapkan yang nantinya bahan pengental 

akan menggumpal dan membentuk serabut 

halus. Bahan pengental memiliki 

kemampuan menahan cairan dan dapat 

memperbaiki tekstur pada selai (Chang et al., 

2002).   

Overall 

Berdasarkan Tabel 1, pemberian 

variasi konsentrasi CMC tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter overall. Tingkat 

penerimaan panelis terhadap overall selai 

umbi bit berkisar 4,48–5,20. Berdasarkan 

Tabel 1 diketahui bahwa untuk selai umbi bit 

semua formulasi (S2, S3, dan S4) tidak 

berbeda nyata antar perlakuan terhadap 

parameter overall.  

Pengujian sensoris menjadi awal 

penentuan pemilihan formula yang 

selanjutkan dilakukan pengujian fisik dan 

kimia dari dua formula tertinggi yang disukai 

panelis. Pada penelitian ini juga disajikan 

data dari berbagai parameter dengan grafik 

jaring laba-laba pada Gambar 1. Menurut 

Nurbaya dan Estiasih (2013) grafik jaring 

laba-laba juga dikenal dengan nama grafik 

radar dan spider chart. Grafik ini merupakan 

suatu grafik yang menampilkan data 

multivariat dalam bentuk grafik dua dimensi 

dari tiga atau lebih variabel kuantitatif 

formula yang disukai panelis. 

 
Gambar 1 Pengaruh Bahan Penstabil CMC 

terhadap Parameter Sensoris 

Selai Umbi Bit 

Berdasarkan Gambar 1 terlihat bahwa 

semakin kecil luas jaring laba-labanya 

semakin besar tingkat kesukaan panelis. Luas 

grafik jaring laba-laba pada formula S2 

adalah 52,25; pada formula S3 adalah 42,3 

dan pada formula S4 adalah 39,2. Pada 

pengujian sensoris ini menggunakan uji 

perbandingan jamak dimana semakin kecil 

skala perbandingan yang diberikan, semakin 

besar tingkat kesukaan panelis. Terlihat 

bahwa formula S3 dan S4 dengan 

penambahan CMC berturut-turut sebesar 1% 

dan 1,5% lebih disukai panelis, dilihat dari 

kecilnya luasan jaring laba-laba. Dari hasil 

analisa sensoris pada Tabel 1, dapat 

disimpulkan bahwa selai umbi bit yang 

dipilih untuk tahapan pengujian selanjutnya  

adalah selai dengan formula S3 dan S4, 

0
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karena meskipun ada beberapa parameter 

yang tidak beda nyata dengan formula 

lainnya, namun nilai di semua parameter 

selai dengan formula S3 & S4 paling kecil 

skala perbandingannya. 

Karakteristik Fisik Selai Umbi Bit 

Ekstrak Kayu Manis  

Total Padatan Terlarut  

Total padatan terlarut menunjukkan 

kandungan bahan-bahan yang terlarut dalam 

larutan (Farikha dkk., 2013). Menurut 

Kusbiantoro dkk. (2005)  total padatan 

terlarut umumnya dinyatakan dalam suatu 

persen gula sukrosa. Padatan terlarut yang 

terkandung dalam suatu produk 

mempengaruhi sifat fisik dan kimia produk 

tersebut di antaranya titik beku, titik didih, 

viskositas dan kelarutannya. Berdasarkan 

Tabel 2 diketahui terdapat tren peningkatan 

nilai total padatan terlarut seiring dengan 

peningkatan konsentrasi CMC yang 

ditambahkan pada selai umbi bit. Total 

Padatan Terlarut selai umbi bit formulas S3 

dengan penambahan CMC 1% yaitu sebesar 

42,54 oBrix sedangkan dengan formula S4 

penambahan CMC 1,5% bernilai 50,73 oBrix. 

Berdasarkan SNI (2008) kandungan zat 

padatan terlarut yang terdapat pada selai 

minimal 65%. Pada penelitian Astuti dkk. 

(2016) selai jambu dengan penambahan 

CMC sebagai bahan penstabil memiliki nilai 

total padatan terlarut sebesar 41,423 oBrix. 

Pantastico (1986) mengungkapkan bahwa 

peningkatan TPT disebabkan karena 

terjadinya pemutusan rantai panjang 

senyawa-senyawa karbohidrat menjadi 

senyawa gula yang larut. Adanya 

peningkatan TPT yang sejalan dengan 

peningkatan suhu dan waktu pemasakan ini 

disebabkan karena semakin tinggi suhu 

menyebabkan pemutusan rantai-rantai 

panjang senyawa karbohidrat menjadi 

senyawa gula yang larut menjadi semakin 

cepat, sehingga kandungan gula yang 

terdapat dalam adonan akan semakin banyak 

larut. 

Viskositas 
Pektin diperlukan untuk membentuk 

gel (kekentalan) pada produk selai. Jumlah 

pektin yang ideal untuk pembentukan gel 

pada selai berkisar 0,75%–1%. Kadar gula 

tidak boleh lebih dari 65% dengan persentase 

pektin 1% sudah dapat menghasilkan gel 

dengan kekerasan yang cukup baik. Semakin 

besar persentase pektin, semakin keras gel 

yang terbentuk (Fachruddin, 2010). 

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa 

nilai viskositas sampel S3 sebesar 9774,68 

cP. Pada sampel S4 nilai viskositas yaitu 

sebesar 9858,1 cP. Nilai viskositas acuan 

pada selai jahe-teh hijau dengan penstabil 

yang sama mempunyai nilai berkisar antara 

7350–10750 cP (Karina, 2008). Keberadaan 

CMC dalam larutan cenderung membentuk 

ikatan silang dalam molekul polimer yang 

menyebabkan molekul pelarut akan terjebak 

didalamnya sehingga terjadi immobilisasi 

molekul pelarut yang dapat membentuk 

struktur molekul yang kaku dan tahan 

terhadap tekanan. Makin tinggi kadar CMC, 

pembentukan ikatan silang makin besar dan 

immobilisasi molekul pelarut juga makin 

tinggi sehingga menyebabkan kecenderungan 

viskositas meningkat (Kamal, 2010). 

Tabel 2 Karakteristik Selai Umbi Bit dengan 

Penambahan Ekstrak Kayu Manis 

dan Variasi Konsentrasi CMC 

No Pengujian Satuan 
Formula 

S3 S4 

1. Total 

Padatan 

Terlarut 

oBrix 42,54 ± 

1,34 

50,73 ± 

2,7 

2. Viskositas cP 9774,68 ± 

133,48 

9858,1 ± 

102,02 

 

Karakteristik Kimia Selai Umbi Bit 

Ekstrak Kayu Manis  

Tabel 3 Karakteristik Kimia Selai Umbi Bit 

dengan Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis dan Variasi Konsentrasi 

CMC 

No Pengujian Satuan 
Formula 

S3 S4 

1. Kadar Air % 46,81 ± 

1,35 

51,57 ± 

0,33 

2. Aktivitas Air - 0,88 ± 

0,02 

0,92 ± 

0,01 

3. Aktivitas 

Antioksidan 

% 52,48 ± 

0,81 

55,45 ± 

0,5 

Kadar Air  

Kadar air merupakan salah satu 

karakteristik yang sangat penting pada bahan 
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pangan, karena air dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur, dan cita rasa pada 

bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan 

ikut menentukan kesegaran dan daya awet 

bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi 

mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, 

dan khamir untuk berkembang biak, sehingga 

akan terjadi perubahan pada bahan pangan 

(Winarno, 2008). Pada Tabel 3 terlihat 

bahwa nilai kadar air selai umbi bit S3 

dengan penambahan CMC 1% sebesar 

46,81%. Pada selai umbi bit S4 dengan 

penambahan CMC 1,5% sebesar 51,57%. 

Terdapat tren kenaikan nilai kadar air seiring 

dengan penambahan konsentrasi CMC. 

Kadar air maksimum berdasarkan kriteria 

mutu selai buah sebesar 35% (Yuliani, 2011). 

Pada selai jahe-teh hijau kadar air berkisar 

antara 91,99–93,22%. Tingginya kadar air 

selai jahe-teh hijau disebabkan oleh adanya 

penambahan air dalam jumlah yang besar 

saat proses pembuatan selai, yaitu sebesar 

77,65% (Karina, 2008). Tingginya kadar air 

pada selai umbi bit ini dikarenakan 

banyaknya penggunaan air dalam proses 

pembuatan selai umbi bit. Air yang terdapat 

dalam produk selai ini berasal dari air yang 

ditambahkan dalam pembuatan ekstrak kayu 

manis, air untuk menghaluskan umbi bit, dan 

air untuk melarutkan CMC. Penelitian ini 

sesuai dengan Putri dkk. (2013) yang 

menyatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi hidrokoloid maka air yang terikat 

dalam jaringan hidrokoloid lebih banyak.  

Aktivitas Air  

Aktivitas Air (water activity) 

didefinisikan sebagai banyaknya air bebas 

dalam bahan makanan yang dapat digunakan 

untuk pertumbuhan mikroorganisme. Secara 

fisik air bebas terikat dalam jaringan matriks 

bahan seperti membran, kapiler, serat dan 

pori-pori (Anggraeni, 2011). Hubungan 

kadar air dengan aktivitas air (aw) 

ditunjukkan dengan kecenderungan bahwa 

semakin tinggi kadar air maka semakin tinggi 

pula nilai aw nya. Kadar air dinyatakan dalam 

persen (%) pada kisaran skala 0–100, 

sedangkan nilai aw dinyatakan dalam angka 

desimal pada kisaran skala 0–1,0 (Legowo 

dan Nurmanto, 2004). Berdasarkan Tabel 3 

nilai aktivitas air selai umbi bit pada 

penambahan CMC 1% sebesar 0,88 dan 

penambahan CMC 1,5% persen sebesar 0,92. 

Menurut Buckle et al. (1987), stabilitas selai 

terhadap mikroorganisme dikendalikan oleh 

sejumlah faktor, antara lain aw dalam kisaran 

antara 0,75–0,83. Naiknya aktivitas air 

disebabkan adanya metabolisme 

mikroorganisme yang umumnya diikuti 

pelepasan air sehingga mengakibatkan 

naiknya aw pada bahan pangan. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan didapat hasil kadar 

air sebesar 46,81 dan 51,57 yang 

mempengaruhi besarnya nilai aktivitas air 

sebesar 0,88 dan 0,92. Pada pembahasan 

sebelumnya kadar air selai umbi bit pada 

penelitian ini cukup besar yaitu berkisar 

antara 46,81%–51,57%. 

Aktivitas Antioksidan 

Menurut Medikasari (2002) 

antioksidan merupakan bahan tambahan yang 

digunakan untuk melindungi komponen-

komponen makanan yang bersifat tidak jenuh 

(mempunyai ikatan rangkap) terutama lemak 

dan minyak. Aktivitas antioksidan adalah 

suatu senyawa yang diukur dari 

kemampuannya menangkap radikal bebas. 

Radikal bebas yanng biasa digunakan 

sebagai model dalam mengukur daya 

penangkapan radikal bebas adalah DPPH 

yang merupakan senyawa radikal bebas yang 

stabil sehingga apabila digunakan sebagai 

pereaksi dalam uji penangkapan radikal 

bebas cukup dilarutkan (Amelia, 2011). 

Berdasarkan Tabel 3 diketahui terdapat tren 

kenaikan akitivitas antioksidan seiring 

dengan peningkatan konsentrasi CMC yang 

diberikan pada selai umbi bit. Aktivitas 

antioksidan pada selai umbi bit S3 dengan 

penambahan CMC 1% sebesar 52,48%. Pada 

selai umbi bit S4 dengan penambahan CMC 

1,5% sebesar 55,45%.  Nilai aktivitas 

antioksidan pada selai buah naga merah-

jambu biji merah-nanas madu berkisar 

57,855–71,99 % (Febriani dkk., 2017). 

Menurut beberapa penelitian, penambahan 

dekstrin dapat mempertahankan kandungan 

antioksidan pada bahan karena dekstrin dapat 

membentuk matriks yang dapat berfungsi 

melindungi komponen yang sensitif seperti 

antioksidan (Rismawati, 2015). Pewarna bit 

merah dihasilkan dari ekstrak cair bit merah 

yang terdiri dari berbagai macam pigmen 

yang semuanya termasuk dalam kelas 
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betalain. Betalain terdiri atas dua kelompok 

yakni red betasianin dan yellow betaxanthin 

dimana kedua macam pigmen yang 

terkandung di dalamnya memberikan 

kontribusi terhadap tingginya aktivitas 

antioksidan pada bit merah. Bit merah 

memiliki kadar antioksidan tinggi yaitu 

sekitar 1,98 mmol/100 gram (Nemzer dkk., 

2011).  

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dari penelitian yang 

telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

antara lain: 

1. Berdasarkan karakteristik sensoris, pada 

parameter rasa, aroma, tekstur dan overall 

tidak berbeda nyata. Sedangkan pada 

parameter warna terdapat perbedaan 

nyata. 

2. Berdasarkan karakteristik fisik, semakin 

tinggi konsentrasi CMC yang 

ditambahkan pada selai umbi bit semain 

tinggi nilai total padatan terlarut dan 

viskositas. Nilai total padatan terlarut 

tertinggi pada selai umbi bit dengan 

penambahan CMC 1% sebesar 42,54 
oBrix dan CMC 1,5% sebesar 50,73 oBrix. 

Nilai viskositas dengan penambahan 

konsentasi CMC 1% dan 1,5% berturut-

turut sebesar 9774,68 cP dan 9858,1 cP.  

3. Berdasarkan karakteristik kimia, semakin 

tinggi konsentrasi CMC yang 

ditambahkan pada selai umbi bit semain 

tinggi nilai kadar air, aktivitas air dan 

aktivitas antioksidan. Nilai kadar air 

dengan penambahan CMC 1% sebesar 

46,81% dan penambahan CMC 1,5% 

sebesar 51,57% (hasil ini melebihi standar 

yaitu, 35%). Aktivitas air pada selai umbi 

bit dengan penambahan konsentrasi CMC 

1% sebesar 0,88 dan CMC 1,5% sebesar 

0,92. Pada pengujian aktivitas antioksidan 

selai umbi bit dengan penambahan 

CMC1% dan CMC 1,5% berturut-turut 

sebesar 52,48% dan 55,45%. 

 

Saran 

1. Perlu dilakukan pengujian kadar gula pada 

selai umbi bit sehingga memiliki 

karakteristik sensoris yang lebih disukai 

panelis dan nilai aktivitas air yang lebih 

rendah. 

2. Perlu variasi jenis bahan penstabil yang 

diberikan pada selai umbi bit agar 

mendapatkan formulasi terbaik. 

3. Perlu variasi penambahan ekstrak kayu 

manis yang diberikan agar terlihat 

pengaruh pada karakteristik sensoris, fisik 

dan kimia pada selai umbi bit. 

4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai umur simpan selai umbi bit 

yang akan mempengaruhi karakteristik 

sensoris, fisik dan kimia. 
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