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Abstract. Dragon fruit is an exotic plant and has various health benefits. Dragon fruit has the potential to be a natural source 

of antioxidants thanks to its betacyanin content. The purpose of this study is to determine the interaction between 

granulated sugar concentration and CMC on the characteristics of dragon fruit syrup. In this study, the method 

applied was a  Randomized Block Design (RBD)  with  2  factors, namely the  first factor of  granulated sugar 

concentration (55%, 60%, 65%) and the second factor of CMC concentration (0.25%, 0.5%, 0.75%). This treatment 

was repeated 3 times so that there were 9 treatments and a total of 27 trials were obtained. The observations made in 

this study were physical analysis which included TPT (Total Dissolved Solid) and Color L*, a*, b*. Chemical analysis 

which includes the analysis of Total Sugar and Antioxidant Activity. And organoleptic analysis which includes Color, 

Taste, Aroma, and Texture. The data from the research were analyzed by diversity analysis or commonly called 

Analysis of Variance (ANOVA). Furthermore, if there is a significant level, a 5% Honest Real Difference (BNJ) test 

will be carried out. Then the organoleptic test was carried out with a Friedman test. The results showed that the 

interaction of granulated sugar concentration and CMC stabilizing material type had a significant effect on viscosity 

and texture organoleptic. However, the interaction of granulated sugar concentration and the type of CMC stabilizer 

had no significant effect on L* color (lightness), organoleptic color, aroma, and taste. Then, the treatment of 

granulated sugar concentration had a very noticeable effect on TPT, the color a* (redness) and b* (yellowness). 

Meanwhile, the treatment of CMC stabilizing materials on these parameters had no real effect. 

Keywords – Dragon fruit (hylocereus polyrhizus), sugar, CMC, syrup 

 
Abstrak. Buah naga termasuk tanaman eksotik dan memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan. Buah naga memiliki potensi 

sebagai sumber antioksidan alami berkat kandungan betasianinnya. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui 

interaksi antara konsentrasi gula pasir dan CMC terhadap karakteristik sirup buah naga. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor, yaitu faktor pertama konsentrasi gula pasir (55%, 60%, 65%) 

dan faktor kedua konsentrasi CMC (0,25%, 0,5%, 0,75%). Jumlah kombinasi perlakuan adalah 9 yang diulang 

sebanyak 3 kali sehinga diperoleh 27 satuan percobaan. Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah 

analisis fisik yang meliputi TPT (Total Padatan terlarut) dan Warna L*, a*, b*. Analisis kimia yang meliputi analisis 

Total Gula dan Aktivitas Antioksidan. Dan analisis organoleptik yang meliputi Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur. 

Data hasil penelitian dianalisa dengan analisis keragaman atau yang biasa disebut Analysis of Variance (ANOVA). 

Selanjutnya, jika terdapat tingkat yang signifikan  maka akan dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. Lalu uji 

organoleptik dilakukan dengan uji Friedman. Hasil penelitian menunjukkan interaksi konsentrasi gula pasir dan jenis 

bahan penstabil CMC berpengaruh nyata terhadap viskositas dan organoleptik tekstur. Namun, interaksi konsentrasi 

gula pasir dan jenis bahan penstabil CMC tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (lightness), organoleptik 

warna, aroma, dan rasa. Lalu, perlakuan konsentrasi gula pasir berpengaruh sangat nyata terhadap TPT, warna a* 

(redness) dan b* (yellowness). Sedangkan, perlakuan jenis bahan penstabil CMC terhadap parameter tersebut tidak 

berpengaruh nyata. 

Kata Kunci – Buah naga (hylocereus polyrhizus), gula pasir, CMC, sirup

I. PENDAHULUAN  

Tanaman buah naga biasanya banyak dikonsumsi dalam keadaan masih segar [1]. Buah naga termasuk tanaman 

eksotik dan memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan. Lalu buah naga memiliki potensi sebagai sumber 

antioksidan alami berkat kandungan betasianinnya. Buah ini terdiri atas beberapa jenis utama yang 

dibudidayakan, beberapa diantaranya yaitu buah naga putih (Hylocereus undatus),  merah (Hylocereus 
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polyrhizus), buah naga daging super merah (Hylocereus costaricensis), dan buah naga kulit kuning daging putih 

(Selenicereus megalanthus). Saat ini buah naga merah adalah jenis yang paling digermari oleh khalayak umum 

karena rasanya yang cenderung lebih manis daripada jenis yang lain [1]. Kualitas buah naga yang baik dapat 

dilihat dari warna kulitnya yang sudah berwarna merah tua atau merah mengkilap, mahkotanya yang mulai 

mengkerut, dan jumbai buah yang berubah menjadi kemerahan [2]. Buah naga yang sudah matang dan bebas dari 

cacat fisik memiliki daya simpan hanya 10 hingga 14 hari dalam suhu ruang [3]. Lalu salah satu cara meningkatkan 

kualitas serta menjadikan buah naga menjadi lebih awet dan memiliki kualitas yang baik adalah dengan 

mengolahnya menjadi sirup [4]. 
 Sirup merupakan larutan gula bertekstur kental yang bisa mengandung bahan pangan tambahan, asalkan 

sesuai dengan  aturan  yang  berlaku [5].  Bahan  tambahan pangan  digunakan dengan  tujuan  untuk  

memperbaiki sifat organoleptik, mencegah pertumbuhan mikroba, serta meningkatkan umur simpan pada produk. 

Biasanya sirup ditambah dengan beberapa bahan seperti  pewarna makanan maupun sari buah yang berfungsi 

agar menambah daya tarik dan cita rasa pada sirup tersebut. Sirup memiliki beberapa manfaat yaitu seperti pengganti 

cairan setelah olahraga, menghilangkan rasa dahaga, juga bisa sebagai bahan campuran pada makanan atau 

minuman. Meski dengan adanya beberapa manfaat dari sirup, namun tidak semua orang boleh mengkonsumsi 

sirup seperti orang penderita diabetes [6]. 

Sebagian besar masyarakat di Indonesia menggunakan gula pasir sebagai bahan tambahan untuk sehari-hari. 

Pada tahun 2020, konsumsi gula di Indonesia diperkirakan mencapai 3,37 juta jiwa. Gula pasir adalah komoditas 

yang menyumbang jumlah kalori yang menempati urutan keempat dalam urutan kebutuhan konsumsi setelah 

serealia, produk pangan hewani, dan minyak serta lemak dengan pemasukan pasar sebesar 6,7% [7]. Penambahan 

gula pasir dalam pembuatan sirup buah naga memiliki beberapa peran penting. Gula pasir memberikan rasa manis 

yang enak dan tidak berlebihan, sekaligus berfungsi sebagai bahan pengawet. Carboxymethyl Cellulose (CMC) 

adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi untuk meningkatkan kemampuan pati dalam menyerap air. CMC 

juga dapat memperbaiki tekstur adonan dengan kandungan gluten yang rendah [8]. CMC juga berperan dalam 

meningkatkan viskositas produk pangan. Hal ini terjadi karena interaksi antara gugus karboksil pada CMC dan 

gugus bermuatan positif [9]. Dalam pengolahan sirup, penambahan CMC berfungsi sebagai penstabil guna 

menjaga kestabilan sirup. 

II. METODE 

A. Waktu dan Tempat 

Penelitian dikerjakan mulai bulan November 2024 hingga Maret 2025 di Laboratorium Pengembangan Produk, 

Laboratorium Analisa Pangan, dan Laboratorium Uji Sensori yang bertempat di Program Studi Teknologi Pangan 

Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 

 

B. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk melaksanakan penelitian ini yakni pisau, panci, sendok, baskom, timbangan analitik 

merk OHAUS, gelas ukur, blender merk Philips model HR 2115, saringan ukuran 40 mesh, spatula, dan kompor merk 

QUANTUM. Alat analisis yang digunakan yaitu timbangan analitik merk OHAUS, viskometer merk NDJ-5S, color 

reader merk FRU, refraktometer tangan, satu set spektrofotometer UV-Vis, pipet ukuran 1mL dan 10mL, pipet 

volume, pipet tetes, vortex, bola hisap, tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas arloji, spatula besi, gelas kimia, kompor 

listrik, dan botol aquades. 

Lalu bahan yang digunakan yakni buah naga merah segar dan tidak ada kerusakan pada kulit atau daging buah 

yang didapatkan dari toko buah di desa Ngampelsari, Kab. Sidoarjo. Gula pasir dengan merk “Gulaku”, lalu juga 

memerlukan penstabil yaitu CMC dengan merk “Koepoe-Koepoe” yang diperoleh dari toko bahan kue. 

 

C. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

faktorial, yaitu : 

1. Faktor pertama adalah konsentrasi gula pasir = 55% (b/v), 60% (b/v), 65% (b/v) 

2. Faktor kedua adalah konsentrasi CMC = 0,25% (b/v), 0,5% (b/v), 0,75% (b/v) 

Dari dua faktor diatas, maka didapatkan 9 perlakuan dengan 3 kali ulangan sehingga menghasilkan 27 satuan 

percobaan. 

 

D. Variabel Pengamatan 

Beberapa pengamatan yang akan dilakukan dipenelitian ini meliputi analisis fisik, analisis kimia, dan analisis 

organoleptik. Analisis tersebut yaitu : 

1. Analisis fisik 
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a. Total Padatan Terlarut (TPT) [10] 

b. Warna L*, a*, b* [12] 

2. Analisis kimia 

a. Uji Aktivitas Antioksidan [13] 

b. Uji Total Gula [14] 

3. Analisis organoleptik 

a. Meliputi Warna, Tekstur, Aroma, dan Rasa [15] 

 

E. Analisis Data 

Analisis data menggunakan metode analisis keragaman (ANOVA). Jika hasil analisa menunjukkan signifikan, 

maka akan diteruskan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. Selanjutnya uji organoleptik dianalisa dengan uji 

Friedman. 

 

F. Prosedur Penelitian 

I. Prosedur pembuatan sari buah naga yaitu : 

1. Buah naga disiapkan dan dicuci bersih 

2. Dikupas dan dibuang bagian kulitnya 

3. Dipotong-potong menjadi kecil 

4. Ditambah dengan air mineral dengan perbandingan air:buah naga yaitu 2:1, lalu dihaluskan dengan blender 

selama 1 menit 

5. Disaring untuk mendapatkan sari buah naga 

 

Diagram alir proses pembuatan sari buah naga dan proses pengolahan sirup dapat dilihat pada Gambar 1 dan 

Gambar 2. 

 

 

 

 

                                                                            Dicuci hingga bersih 

 

                                              

                                                                                      Dikupas                      

 

 

                                                                               Dipotong-potong 

 

 

                                                         Dihaluskan dengan blender selama t = 1 menit 

                                                                               

 

                                                                                      Bubur buah naga 

                                                                                      

                                                                   Disaring dengan saringan 40 mesh 

                                                                          

 

  

 

                                                               

 

II. Prosedur pembuatan sirup buah naga yaitu : 

1. Diukur sari buah naga yang sudah dibuat pada proses sebelumnya 

2. Ditambahkan gula pasir (55%, 60%, 65%) dan CMC (0,25%, 0,5%, 0,75%) dan diaduk terlebih 

dahulu 

3. Dipanaskan sambil diaduk hingga rata dengan suhu 60°C selama 10 menit 

4. Botol kaca disterilisasi dengan air mendidih pada 100°C selama 10 menit 

5. Sirup yang sudah selesai melalui proses pemanasan kemudian dimasukkan dibotol kaca yang telah 

disterilisasi, lalu ditutup 

Buah naga 

Dibuang bagian kulit 

Ditambahkan air dengan 

perbandingan 2:1 

Dibuang ampas 

Sari buah naga 
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                                                                           Diukur sebanyak 150ml 

 

 

                                                                   Dipanaskan (T = 60°C, t = 10 menit) 

 

 

                                                                               Diaduk hingga larut 

 

 

                                                                Dimasukkan ke dalam botol kaca pada 

                                                                                   kondisi hangat 

 

 

                                                                                         Ditutup 

 

 

 

 

 

                                               Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Sirup Buah Naga 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Total Padatan Terlarut (TPT) 

Total Padatan Terlarut (TPT) pada produk pangan mempresentasikan jumlah zat yang larut didalamnya. 

Perhitungan TPT dilakukan untuk menilai kualitas fisik produk berdasarkan kandungan zat terlarut, sehingga sesuai 

dengan ketentuan Standar Nasional Indonesia (SNI) [16]. Berdasarkan Analysis of Variance (ANOVA), hasil analisis 

ragam tidak terjadi interaksi yang signifikan antara konsenrasi gula pasir dan konsentrasi CMC terhadap TPT sirup 

buah naga. Namun, konsentrasi gula pasir berpengaruh sangat nyata terhadap TPT sirup buah naga, sedangkan 

konsentrasi CMC tidak berpengaruh nyata. Hasil uji BNJ 5% tersebut tersaji pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Rerata Nilai Total Padatan Terlarut Pada Sirup Buah Naga Akibat Interaksi Konsentrasi Gula Pasir Dan 

Penstabil. 

Perlakuan Rerata (°brix) 

G1 (Gula Pasir 55%) 129,00 a 

G2 (Gula Pasir 60%) 131,67 a 

G3 (Gula Pasir 65%) 139,50 b 

BNJ 5% 5,25 

P1 (CMC 0,25%) 131,33 

P2 (CMC 0,5%) 133,33 

P3 (CMC 0,75%) 135,50 

BNJ 5% tn 

Keterangan: 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata pada uji BNJ 5% 

• tn (tidak nyata) 

 

Berdasarkan Tabel 1, nilai TPT akibat pengaruh konsentrasi gula pasir berkisar 129,00°brix hingga 139,50°brix. 

Dengan nilai tertinggi diperoleh pada G3 (gula pasir 65%) sebesar 139,50°brix dan nilai terendah diperoleh pada G1 

(gula pasir 55%) sebesar 129,00°brix. Berdasarkan tabel tersebut, diketahui bahwa nilai TPT pada sirup buah naga 

cenderung meningkat seiring bertambahnya konsentrasi gula pasir. Dengan kata lain, semakin tinggi kandungan gula, 

maka kadar total padatan terlarut dalam sirup juga makin meningkat. Kenaikan total padatan terlarut tersebut 

disebabkan oleh terbentuknya gula-gula sederhana saat proses pemasakan buah [17]. Sementara itu, penambahan 

penstabil ke dalam sirup buah naga tidak berpengaruh terhadap nilai total padatan terlarut, seperti pada data yang telah 

Sari buah naga 

Sirup buah naga 

1. Gula pasir (55%, 

60%, 65%) 

2. CMC (0,25%, 

0,5%, 0,75%) 

Disterilisasi botol kaca 

dengan air mendidih (T = 

100°C, t = 10 menit) 

Analisis fisik : 

1. Total Padatan 

Terlarut (TPT) 

2. Viskositas 

3. Warna L*, a*, b* 

Analisis kimia : 

1. Aktivitas 

antioksidan 

2. Gula total 

Analisis organoleptik : 

1. Warna 

2. Rasa 

3. Aroma 

4. Tekstur 
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disajikan tersebut, nilai bnj pada perlakuan penstabil adalah tn atau tidak nyata. CMC merupakan senyawa hidrokoloid 

yang mampu membentuk larutan kental, namun tidak dapat menyumbang terhadap peningkatan nilai TPT karena 

sifatnya yang tidak larut sempurna [18]. Oleh karenanya, meski konsentrasi CMC meningkat, tetap tidak terjadi 

peningkatan pada nilai TPT sirup buah naga. Selain itu, proses pemasakan yang dilakukan pada pembuata sirup buah 

naga ini juga mendukung peningkatan pada nilai total padatan terlarut [19]. Gula pasir merupakan jenis sukrosa yang 

mudah larut dalam air. Selama proses pemanasan, sukrosa mengalami pemecahan menjadi glukosa dan frukstosa, 

yaitu menjadi gula-gula sederhana yang memiliki kelarutan lebih tinggi. Pada proses pemanasan juga menyebabkan 

air menguap, sehingga jumlah air berkurang dan konsentrasi zat terlarut seperti gula tersebut menjadi lebih tinggi. Hal 

inilah yang menyebabkan nilai TPT meningkat seiring penambahan gula pasir, karena proses pemanasan tidak hanya 

berperan dalam melarutkan gula saja. 

 

B. Warna 

Warna menjadi kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis karena merupakan parameter organoleptik 

pertama yang diamati melalui penglihatan [24]. Analisis yang telah dilakukan ini, menggunakan sistem koordinat 

warna L*, a*, b*, dimana nilai L* menunjukkan tingkat kecerahan yaitu dari terang ke gelap, nilai a* menunjukkan 

gradasi warna dari hijau (-a*) ke merah (+a*), dan nilai b* menunjukkan perbedaan warna antara biru (-b*) dan kuning 

(+b*) [25]. Hasil pengujian warna L*, a*, dan b* masing-masing disajikan pada Tabel 3 dan Tabel 4. Sedangkan 

warna fisik sirup buah naga dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                      Gambar 3. Warna Fisik Sirup Buah Naga 

 

1. Warna L* 

Berdasarkan hasil analisis ragam, diperoleh hasil tidak nyata terhadap nilai warna L* pada sirup buah naga 

dan hasil tersebut disajikan pada Tabel 3. 

 

 Tabel 3. Rerata Nilai Warna L* Sirup Buah Naga Akibat Interaksi Konsentrasi Gula Pasir Dan Penstabil. 

Perlakuan Rerata 

G1P1 (Gula pasir 55% : CMC 0,25%) 28,88 

G1P2 (Gula pasir 55% : CMC 0,5%) 28,78 

G1P3 (Gula pasir 55% : CMC 0,75%) 28,51 

G2P1 (Gula pasir 60% : CMC 0,25%) 28,78 

G2P2 (Gula pasir 60% : CMC 0,5%) 28,48 

G2P3 (Gula pasir 60% : CMC 0,75%) 28,36 

G3P1 (Gula pasir 65% : CMC 0,25%) 28,16 

G3P2 (Gula pasir 65% : CMC 0,5%) 28,17 

G3P3 (Gula pasir 65% : CMC 0,75%) 25,49 

BNJ 5% tn 

Keterangan : tn (tidak nyata) 

 

Pada Tabel 3. diatas menunjukkan interaksi antara konsentrasi gula pasir dan penstabil tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai warna L* sirup buah naga, nilai tersebut berada dalam kisaran 25,49 hingga 28,88. Nilai L* 

tertinggi terdapat pada perlakuan G1P1 (gula pasir 55% : CMC 0,25%) sebesar 28,88 dan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan G3P3 (gula pasir 65% : CMC 0,75%) dengan nilai 25,49. Konsentrasi gula pasir yang digunakan tidak 

berpengaruh terhadap sirup buah naga, terlihat pada hasil yang telah disajikan tabel diatas bahwa semua perlakuan 

memiliki nilai yang serupa. Namun, nilai rata-rata warna L* sirup buah naga cenderung rendah yang berarti bahwa 

semakin tinggi konsentrasi gula yang digunakan, maka cenderung menghasilkan warna sirup yang lebih gelap, 

sebagaimana terlihat pada perlakuan G3P3 (gula pasir 65% : CMC 0,75%) yang mendapatkan nilai terendah yaitu 

sebesar 25,49. Gula pasir memiliki sifat yang dapat menyebabkan reaksi pencoklatan yaitu karamelisasi dan millard 

[26]. Hal itulah yang menyebabkan sirup buah naga menjadi kecoklatan dan nilai warna L* menjadi rendah karena 

cenderung gelap. Selanjutnya, penambahan bahan penstabil yaitu CMC, tidak mempengaruhi warna produk karena 
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CMC bersifat transparan [27]. Dan CMC berbentuk serbuk putih yang mana jika dicampur dengan air maka akan 

menjadi larutan homogen serta warnanya yang tidak berubah. 

 

2. Warna a* dan b* 

Berdasarkan Analysis of Variance (ANOVA), terdapat bahwa tidak ada interaksi perlakuan jenis bahan 

penstabil terhadap warna a* dan b* pada sirup buah naga. Namun, pada perlakuan konsentrasi gula pasir berpengaruh 

sangat nyata terhadap warna a* dan b* terhadap sirup buah naga. Hasil data nilai warna a* dan b* disajikan pada 

Tabel 4. 

 

Tabel 4. Rerata Nilai Warna a * dan b* Sirup Buah Naga Akibat Interaksi Konsentrasi Gula Pasir Dan 

Penstabil. 

Perlakuan Warna 

 Warna a*                                      Warna b* 

G1 (Gula Pasir 55%)           40,14 a                                           65,11 a 

G2 (Gula Pasir 60%)           47,02 a                                           60,07 a 

G3 (Gula Pasir 65%)           75,56 b                                           74,69 b 

BNJ 5%            10,69                                              6,21 

P1 (CMC 0,25%) 

P2 (CMC 0,5%) 

P3 (CMC 0,75%) 

          57,18                                              66.77 

          56,03                                              66.77 

          49,52                                              66,33                    

BNJ 5%              tn                                                    tn 

Keterangan : 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata pada uji BNJ 5% 

• tn (tidak nyata) 

 

Dari tabel diatas diperoleh nilai warna a* akibat pengaruh perlakuan konsentrasi gula pasir berkisar antara 40,14 

hingga 75,56. Sedangkan nilai warna b* diperoleh nilai yang berkisar antara 60,07 hingga 74,69. Pada kedua uji 

tersebut, yaitu uji nilai warna a* dan b*, keduanya sama-sama memperoleh nilai tertinggi pada perlakuan G3 (gula 

pasir 65%) sebesar 75,56 dan 74,69. Nilai tertinggi nilai a* akibat perlakuan gula pasir menunjukkan warna merah 

paling intens. Hal tersebut terjadi karena pengaruh banyaknya konsentrasi gula pasir yang digunakan. Gula pasir 

dengan konsentrasi tinggi dapat menyebabkan reaksi pencoklatan yaitu karamelisasi atau millard selama proses 

pemanasan [28], sehingga warna merah dari sari buah naga tertutupi oleh reaksi pencoklatan tersebut. Sementara itu, 

nilai b* akibat perlakuan gula pasir menunjukkan angka yang hampir sama dengan nilai a*, dengan nilai tertinggi 

yang juga terdapat pada perlakuan G3 (gula pasir 65%) sebesar 74,69.. Nilai b* tersebut menunjukkan angka positif, 

hal itu bisa disebabkan oleh adanya pigmen betaxhantin dalam buah naga yang berkisar 36,67mg/100g, meski 

jumlahnya lebih sedikit dibanding betasianin yang mencapai 230-390mg/kg [29]. Selain itu, reaksi dari proses 

pemanasan dapat menghasilkan senyawa hasil pencoklatan seperti melanoidin, yang mengandung nuansa warna 

kuning hingga coklat [30]. Oleh karena itu, meski warna sirup buah naga dominan merah, nilai b* tetap menunjukkan 

angka positif karena pengaruh warna sekunder tersebut. Lalu, nilai a* dan b* akibat perlakuan penstabil menunjukkan 

tn atau tidak nyata, yang berarti CMC tidak berpengaruh terhadap perubahan nilai a* dan b* pada sirup buah naga, 

karena sifatnya yang transparan atau tidak berwarna [27]. 

 

C. Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan berperan dalam menetralisir radikal bebas yang berpotensi merusak sel serta memicu 

penyakit degenerative (seperti kanker dan diabetes) [31]. Antioksidan merupakan senyawa bermassa molekul kecil 

yang berperan sebagai reduktan dan mampu menghambat proses oksidasi dengan cara menetralkan radikal bebas serta 

molekul reaktif lainnya [32]. Pada hasil Analysis of Variance (ANOVA) yang telah dilakukan, menunjukkan pengaruh 

akibat perlakuan gula pasir yang tidak nyata, sedangkan akibat penstabil yaitu CMC menunjukkan adanya pengaruh 

yang nyata terhadap nilai aktivitas antioksidan dalam sirup buah naga. Data hasil analisis dapat diihat pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Rerata Nilai Aktivitas Antioksidan Akibat Interaksi Konsentrasi Gula Pasir Dan Penstabil. 

Perlakuan Rerata (mg TE/100g) 

G1 (Gula Pasir 55%) 1207,96 

G2 (Gula Pasir 60%) 1282,75 

G3 (Gula Pasir 65%) 1338,33 

BNJ 5% tn 

P1 (CMC 0,25%) 1084,44 b 

P2 (CMC 0,5%) 940,90 a 

P3 (CMC 0,75%) 1803,70 b 

BNJ 5% 67,31 

Keterangan : 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata pada uji BNJ 5% 

tn (tidak nyata) 

 

Hasil analisis pada Tabel 6. menunjukkan nilai aktivitas anitoksidan akibat konsentrasi gula pasir tidak 

berpengaruh nyata terhadap sirup buah naga. Sebaliknya, penambahan penstabil yaitu CMC memberikan pengaruh 

nyata terhadap sirup buah naga. Pada perlakuan gula pasir, peningkatan konsentrasi gula dari 55% hingga 65% 

memang menunjukkan kenaikan nilai aktivitas antioksidan, yaitu berkisar 1207,96 mg TE/100g hingga 1338,33 mg 

TE/100g. Namun, karena hal tersebut tidak berpengaruh nyata secara statistik, maka peningkatan tersebut dianggap 

tidak signifikan. Hal ini bisa disebabkan karena variasi konsentrasi gula pasir yang digunakan terlalu kecil untuk 

menghasilkan perubahan yang signifikan [33]. Selanjutnya, nilai rata-rata aktivitas antioksidan akibat penstabil 

berkisar 940,90 mg TE/100g hingga 1803,70 mg TE/100g. Pada perlakuan P3 (penstabil 0,75%) mendapatkan hasil 

nilai tertinggi yaitu 1803,70 mg TE/100g, hal tersebut menunjukkan bahwa kenaikan jumlah konsentrasi penstabil 

juga dapat membuat aktivitas antioksidan pada sirup cenderung meningkat secara signifikan. Peningkatan ini 

disebabkan oleh CMC yang mampu meningkatkan viskositas. Selain itu, sifat CMC yang mampu mengikat air juga 

dapat menurunkan aktivitas air, sehingga menghambat reaksi oksidasi yang merusak senyawa antioksidan [34]. 

 

D. Gula Total 

Pengukuran gula total dilakukan untuk mengetahui kandungan gula didalam suatu bahan pangan. Total gula adalah 

campuran gula reduksi dan non reduksi hasil hidrolisis pati [35]. Analisis yang telah dilakukan tersaji pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rerata Nilai Gula Total Akibat Interaksi Konsentrasi Gula Pasir Dan Penstabil. 

Perlakuan Rerata (%) 

G1 (Gula Pasir 55%) 2028,7 b 

G2 (Gula Pasir 60%) 2249,4 b 

G3 (Gula Pasir 65%) 1293,3 a 

BNJ 5% 108,80 

P1 (CMC 0,25%) 1847,03 

P2 (CMC 0,5%) 2048,14 

P3 (CMC 0,75%) 1676,29 

BNJ 5% tn 

Keterangan : 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata pada uji BNJ 5% 

• tn (tidak nyata) 

 

Nilai rerata gula total yang disajikan pada Tabel 7 mengindikasikan bahwa konsentrasi gula pasir berpengaruh 

nyata terhadap gula total sirup buah naga. Nilai rerata tersebut berkisar 1293,3% hingga 2249,4%, dengan nilai 

tertinggi didapat oleh perlakuan G2 (gula pasir 60%) yaitu 2249,4% dan nilai terendah diperoleh pada perlakuan G3 

(gula pasir 65%) yaitu 1293,3%. Pada perlakuan G3 (gula pasir 65%), terjadi penurunan kadar gula total. Secara 

umum, peningkatan konsentrasi gula pasir seharusnya dapat meningkatkan nilai gula total. Namun, hasil yang 

diperoleh justru sebaliknya, dimana nilai gula total tersebut menunjukkan penurunan pada perlakuan konsentrasi gula 

pasir tertinggi yaitu G3. Penurunan tersebut terjadi diduga karena adanya peningkatan jumlah padatan terlarut dari 

daging buah naga yang digunakan dalam pembuatan sirup [36]. Padatan larutan tersebut seperti senyawa bioaktif yang 

dapat menurunkan proporsi gula yang terdeteksi. Selain itu, interaksi senyawa aktif buah naga dengan gula pasir juga 

berpengaruh terhadap kestabilan gula pasir selama proses penyimpanan, sehingga menyebabkan nilai gula total yang 

terdeteksi menjadi lebih rendah meskipun konsentrasi gula yang digunakan semakin meningkat [1]. Lalu, nilai gula 

total akibat perlakuan konsentrasi penstabil CMC menunjukkan tidak berpengaruh nyata terhadap sirup buah naga. 
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Meskipun terlihat adanya perubahan nilai gula total, namun secara statistik CMC tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap kandungan gula total. Fungsi utama CMC sebagai penstabil lebih berfokus pada peningkatan viskositas dan 

kestabilan fisik produk, bukan sebagai bahan yang dapat berinteraksi langsung terhadap kandungan gula. Selain itu, 

kemungkinan CMC tidak bereaksi secara kimiawi dengan gula pasir atau senyawa dalam buah naga yang dapat 

mempengaruhi hasil gula total [37]. 

 

E. Organoleptik Hedonik 

Hasil analisis uji Friedman menunjukkan interaksi konsentrasi gula pasir dan jenis bahan penstabil CMC 

berpengaruh nyata terhadap tekstur berdasarkan kesukaan panelis. Tetapi, tidak berpengaruh nyata terhadap warna, 

aroma, dan rasa. Data hasil uji yang telah dilakukan tersaji pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Sirup Buah Naga. 

    Parameter     

Perlakuan         

  Warna  Tekstur  Aroma  Rasa 

 Rata-

rata 

Total 

Rangking 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

G1P1 3,57 152,50 2,67 180,00 c 2,93 140,00 3,30 141,50 

G1P2 3,50 148,50 2,47 173,50 bc 2,90 133,00 3,27 132,50 

G1P3 3,47 138,00 1,83 123,00 ab 3,20 157,50 3,33 143,50 

G2P1 3,43 143,00 3,00 197,50 c 3,00 145,00 3,23 137,50 

G2P2 3,63 163,00 2,33 154,00 bc 2,97 148,50 3,43 153,00 

G2P3 3,47 146,00 1,67 107,00 a 2,93 151,50 3,43 152,00 

G3P1 3,43 140,00 2,27 163,00 bc 3,10 152,00 3,70 173,00 

G3P2 3,60 157,00 2,07 142,50 b 3,10 158,00 3,40 154,00 

G3P3 3,70 162,00 1,67 109,50 ab 3,27 164,50 3,53 163,00 

Titik Kritis  tn  34,90  tn  tn 

Keterangan : 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil berbeda tidak nyata berdasarkan uji 

Friedman (α = 0,05) 

• tn (tidak nyata) 

 

1. Organoleptik Warna 

Penilaian warna dalam uji organoleptik sangat penting karena warna adalah aspek utama yang dilihat secara 

langsung oleh indera penglihatan. Warna yang menarik akan meningkatkan ketertarikan panelis terhadap rasa dan 

kualitas produk [38]. Penampilan produk yang baik sering dikaitkan dengan kualitas rasa yang enak dan mutu 

tinggi. Namun, hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi gula pasir dan jenis bahan 

penstabil CMC tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis. Tingkat kesukaan panelis pada warna sirup 

buah naga berkisar 3,43 hingga 3,70. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan G3P3 (gula pasir 65% : CMC 0,75%) 

dengan nilai rata-rata 3,70 dan total rangking 162,00. Hal tersebut menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai 

warna pada perlakuan tersebut. Lalu, perlakuan dengan nilai terendah terdapat pada G2P1 (gula pasir 60% : CMC 

0,25%) dan G3P1 (gula pasir 65% : CMC 0,25%) dengan total rangking 143,00 dan 140,00. Meski terdapat variasi 

nilai antar perlakuan, pada hasil analisis menunjukkan tidak terdapat perbedaan signifikan (tn). Hal itu 

mengindikasikan bahwa perbedaan konsentrasi gula pasir dan jenis bahan penstabil CMC tidak berpengaruh nyata 

terhadap kesukaan panelis. 

 

2. Organoleptik Tekstur 

Tekstur tidak hanya dirasakan melalui indera pengecap dan peraba, tetapi juga melalui indera penglihatan. Bila 

tekstur tidak sesuai ekspektasi, akan berdampak penolakan terhadap produk dan kenyamanan yang juga terganggu 

[39]. Hasil analisis uji Friedman pada tekstur menunjukkan interaksi konsentrasi gula pasir dan jenis bahan 

penstabil CMC adanya pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis. Nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap tekstur 

berkisar 1,67 hingga 3,00. Nilai tertinggi didapat oleh perlakuan G2P1 (gula pasir 60% : CMC 0,25%) sebesar 

3,00 dan total rangking 197,50 yang berarti interaksi antara gula pasir dan CMC tersebut lebih disukai oleh panelis. 

Tekstur sirup pada perlakuan tersebut kemungkinan memiliki viskositas yang sesuai dengan yang di inginkan para 

panelis, yaitu tidak terlalu kental atau terlalu encer. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan G2P3 (gula 

pasir 60% : CMC 0,75%) dan G3P3 (gula pasir 65% : CMC 0,75%) sebesar 1,67 dengan total rangking 107,00 

dan 109,50. Hal itu kemungkinan terjadi karena viskositas atau tekstur sirup pada kedua perlakuan tersebut kurang 

disukai oleh panelis karena terlalu kental. 
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3. Organoleptik Aroma 

Aroma adalah salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori yang dirasakan melalui indera penciuman 

[40]. Aroma yang sedap akan membuat panelis tertarik dan menambah selera untuk mencoba suatu produk. Tetapi, 

berdasarkan uji Friedman yang telah dilakukan, interaksi gula pasir dan jenis bahan penstabil CMC menunjukkan 

tidak berpengaruh nyata. Nilai kesukaan panelis terhadap aroma yaitu berkisar 2,90 hingga 3,97 yang dimana nilai 

tertinggi didapatkan oleh perlakuan G3P3 (gula pasir 65% : CMC 0,75%) sebesar 3,97 dengan total rangking 

164,50 dan nilai terendah yang diperoleh pada perlakuan G1P2 (gula pasir 55% : CMC 0,5%) sebesar 2,90 dengan 

total rangking 133,00. Hasil uji Friedman yang tidak pengaruh nyata terhadap aroma pada sirup buah naga bisa 

disebabkan karena aroma sirup yang memang kurang muncul. Karena pada proses pembuatan sirup, semua 

perlakuan menggunakan konsentrasi sari buah naga yang sama yaitu hanya menggunakan 150ml. 

 

4. Organoleptik Rasa 

Rasa juga merupakan salah satu aspek penting dalam penilaian organoleptik, karena sangat mempengaruhi 

nilai tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu produk [41]. Pada hasil analisis yang telah dilakukan 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gula pasir dan jenis bahan penstabil CMC tidak ada pengaruh nyata 

pada rasa terhadap kesukaan panelis. Nilai kesukaan panelis terhadap rasa berkisar 3,23 hingga 3,70. Nilai tertinggi 

didapatkan pada perlakuan G3P1 (gula pasir 65% : CMC 0,25%) sebesar 3,70 dengan total rangking 173,00 dan 

nilai terendah terdapat pada perlakuan G2P1 (gula pasir 60% : CMC 0,25%) sebesar 3,23 dengan total rangking 

137,50. Berdasarkan nilai kesukaan panelis, tidak adanya pengaruh nyata pada rasa kemungkinan disebabkan oleh 

rasa buah naga yang kurang keluar. Sirup hanya terasa manis karena gula pasir, sementara rasa dari buah naga 

tidak terlalu keluar karena hanya menggunakan 150ml sari buah naga. Hal itu membuat rasa sirup kurang disukai 

panelis. 

VII. SIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi interaksi yang signifikan antara konsentrasi gula pasir dan jenis bahan 

penstabil CMC terhadap organoleptik tekstur. Namun, tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (lightness), 

organoleptik warna, aroma, dan rasa. Lalu, perlakuan konsentrasi gula pasir berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) 

terhadap TPT, warna a* (redness) dan b* (yellowness). Sedangkan, perlakuan jenis bahan penstabil CMC terhadap 

parameter tersebut tidak berpengaruh nyata. 
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