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Abstrak 

Buah jambu irung petruk (Syzygium samarangense) termasuk bahan pangan hasil pertanian yang 

bersifat mudah rusak karena memiliki kandungan air yang tinggi. Salah satu cara untuk mengawetkan buah 
jambu irung petruk adalah dengan dibuat menjadi fruit leather. Fruit leather adalah salah satu produk olahan 
yang berupa irisan tipis buah atau berbentuk adonan buah yang mengalami proses pengeringan. Fruit leather 
jambu irung petruk ini memiliki rasa yang khas dan tekstur yang kenyal. Tekstur yang kenyal pada fruit leather 
jambu irung petruk diperoleh dari penambahan carboxy methyl cellulose (CMC). Taraf penambahan carboxy 
methyl cellulose (CMC) pada penelitian ini adalah 0,5%, 1%, 1,5% dan 2%. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui sifat fisik dan kimia fruit leather jambu irung petruk dengan pengujian rendemen, pH, tensil 
strength, kadar air. Metode penelitian ini menggunakan perhitungan rata-rata dari masing-masing parameter 
pengujian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai rata-rata rendemen tertinggi terdapat pada perlakuan 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) sebanyak 2% yaitu 29.07%, nilai rata-rata pH tertinggi pada 
perlakuan taraf 2% sebesar 3,6, nilai rata-rata tensile strength tertinggi sebesar 0,267 MPa pada taraf 2% dan 
nilai rata-rata kadar air tertinggi sebesar 17,3% pada perlakuan 1,5%.  

Kata Kunci : carboxy methyl cellulose (CMC), fruit leather, jambu irung petruk 

 
 

Abstract 
 
Irung Petruk water apple (Syzygium samarangense) is an agricultural food which is easily damaged 

because it has a high water content. One way to preserve water apple is to make it into fruit leather. Fruit 
leather is one of the processed products in the form of thin slice of fruit dough which undergoes a drying 
process. The fruit leather irung petruk water apple has a distinctive taste and chewy texture. The chewy texture 
of fruit leather ieung petruk water apple is obtained from the addition of carboxy methyl cellulose (CMC). The 
rate of addition of carboxy methyl cellulose (CMC) in this research was 0,5%, 1%, 1,5% and 2%. The purpose 
of this research was to determine the physical and chemical properties of fruit leather irung petruk water apple 
by testing yield, pH, tensile strength, moisture content. This research method uses the average calculation of 
each test parameter. The result showed that the highest average yield value was found in the treatment with 
the addition of 2% carboxy methyl cellulose (CMC) namely 29,07%, the highest average pH value in the 2% 
level treatment was 3,6, the highest average tensile strength value of 0,267 MPa at the 2% level and the 
highest average of water content was 17,3% ata 1,5% treatment. 

Keywords: carboxy methyl cellulose (CMC) fruit leather, irung petruk water apple 

 
 

I. PENDAHULUAN 
 

Indonesia adalah negara tropis yang 
kaya akan hasil pertanian berupa sayuran dan 
buah-buahan. Kekayaan hasil pangan hayati 
ini menjadikan orang Indonesia mudah untuk 
mengkonsumsi sayuran dan buah-buahan, 
akan tetapi sebaliknya tingkat konsumsi 
terhadap sayuran dan buah-buahan di 

Indonesia masih relatif rendah dibandingkan 
dengan negara lain yang bukan penghasil 
sayuran dan buah-buahan. Sayuran dan 
buah-buahan merupakan sumber vitamin, 
mineral dan serat pangan yang baik untuk 
kesehatan. Mengkonsumsi sayuran dan buah-
buahan merupakan pola makan yang baik dan 
mendukung gaya hidup sehat.  
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Jambu Irung petruk (Syzygium 
samarangense) sehat untuk dikonsumsi 
dalam keadaan segar maupun telah diolah, 
buah ini memiliki rasa yang manis dan renyah. 
Jambu irung petruk memiliki ciri-ciri fisik yaitu 
buahnya panjang berkisar 5-8 cm, ketika buah 
masih muda berwarna hijau muda, pangkal 
berwarna merah jambu, ujung berwarna 
merah, rasa sepet manis dan jumlah biji 
berkisar antara 1-3 biji (Widodo, 2015). Buah 
ini bersifat perishable, oleh karena itu kegiatan 
pengolahan harus dilakukan agar jambu 
petruk menjadi lebih awet dan menarik untuk 
dikonsumsi masyarakat dengan bentuk yang 
berbeda, salah satunya jambu irung petruk 
diolah menjadi fruit leather. 

Fruit leather merupakan produk olahan 
buah yang berbentuk lembaran tipis hasil dari 
proses pengeringan Fruit leather merupakan 
teknik inovatif dalam pengawetan (Rahmah, 
2018). Produk awetan buah yang cita rasa 
bahan baku masih tetap dapat dipertahankan 
(Pulungan et al., 2021). Menurut (Rosida et 
al., 2016), karakteristik fruit leather adalah fruit 
leather dengan warna menarik, tekstur 
kompak dan plastisitas yang baik agar tidak 
mudah sobek pada saat digulung. Pembuatan 
fruit leather dapat menggunakan bahan baku 
dari buah-buahan dan sayur-sayuran baik 
tropis maupun sub tropis (Nuh, 2018). Bahan 
baku atau buah yang akan dijadikan fruit 
leather perlu memiliki serat, gula dan tingkat 
kemasaman yang rendah agar dapat 
menghasilkan fruit leather  dengan tekstur 
yang diinginkan (Kamaluddin, 2018). 

Pembuatan fruit leather ini dengan 
ditambahkan carboxy methyl cellulose (CMC). 
Carboxy methyl cellulose (CMC) biasa 
ditambahkan untuk membuat produk 
makanan dan minuman (Fitriana et al., 2021). 
Ini merupakan bahan tambahan pangan yang 
berfungsi sebagai bahan pengental yang 
dapat menghasilkan tekstur yang lunak.  
Selain penambahan carboxy methyl cellulose 
(CMC) juga ditambahkan air perasan jeruk 
lemon. Air perasan jeruk lemon digunakan 
untuk mempertahankan tingkat kemasaman 
dari fruit leather sehingga karakteristik fruit 
leather tetap terpenuhi (Anggita et al., 2019). 
(Rahman et al., 2016), menyebutkan bahwa 
penggunaan bahan baku dengan kandungan 
serat yang sedikit akan menghasilkan fruit 
leather dengan tekstur lunak dan tidak 
kompak. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui sifat fisik dan kimia pada fruit 

leather jambu irung petruk dengan 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 
pada taraf yang berbeda. 

 
II. METODE PENELITIAN 

Alat dab Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi pisau, chopper, pH meter, timbangan 
analitik, oven, food dehydrator, desikator, 
universal testing machine (UTM) merk Zwick. 
Sedangkan bahan yang dipakai antara lain 
buah jambu petruk, lemon, air, carboxy methyl 
cellulose (CMC) dan gula pasir. 
 
Lokasi Penelitian  

Pembuatan fruit leather jambu irung 
petruk dilaksanakan di Laboratorium 
Agroindustri Politeknik Negeri Cilacap dan 
pengujian sifat fisik kimia fruit leather di 
Laboratorium TPHP Fakultas Teknologi 
Pertanian UGM Yogyakarta. 

 
Tahapan Penelitian  
a. Proses Pembuatan Fruit Leather Jambu 

Irung Petruk (Syzygium samarangense) 
Proses pembuatan fruit leather jambu 

irung petruk diawali dengan pemilihan 
buah jambu yang dalam kondisi baik yaitu 
buah yang memiliki kulit buah berwarna 
merah gelap dan tidak cacat. Selanjutnya 
buah dibuat puree buah jambu irung petruk 
dengan mengecilkan ukuran (dipotong-
potong) dan dihaluskan dengan 
menggunakan chopper. Kemudian 
membuat adonan fruit leather dengan 
menimbang puree sebanyak 200 gr 
ditambahkan dengan gula pasir sebanyak 
40 gr, air perasan lemon 15 ml, dan 
carboxyl methyl cellulose (CMC) sebanyak 
perlakuan 0,5%, 1%, 1,5% dan 2%. 
Setelah itu adonan dicetak pada loyang 
dilapisi aluminium foil  dengan ketebalan 
±5 mm dan dimasukkan ke dalam food 
dehydrator selama ±20 jam dengan suhu 
40-400C (sampai kering sempurna). 

b. Analisis Fisik dan Kimia Fruit Leather 
Jambu Irung Petruk (Syzygium 
samarangense) 

Fruit leather yang sudah kering 
sempurna selanjutnya dianalisis fisik, kimia 
dan kimia. Analisis karakteristik fruit 
leather ini meliputi rendemen, uji tensile 
strength atau uji daya tarik, pH dan kadar 
air. 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Analisis sifat fisik dan kimia fruit leather 
jambu irung petruk dengan penambahan 
carboxy methyl cellulose (CMC) meliputi 
rendemen, uji tensile strenght atau uji daya 
tarik, pH, dan kadar air.  
 
Rendemen 

Rendemen fruit leather jambu irung 
petruk sangat dipengaruhi oleh kadar air yang 
berasal dari bahan baku maupun dari proses 
pengolahannya. Kadar air mempengaruhi 
massa fruit leather, apabila kandungan air 
suatu bahan rendah maka massa padatan 
(rendemen) akan semakin besar (Widyasanti 
et al., 2018).  

Nilai rata-rata rendemen fruit leather 
jambu irung petruk berkisar antara 25,46-
29,07. Grafik nilai rata-rata rendemen fruit 
leather jambu irung petruk ditunjukkan pada 
Gambar 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Grafik nilai rata-rata rendemen 
fruit leather jambu irung petruk dengan 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC).  
 

Gambar 1 menunjukkan bahwa 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 
sebesar 0,5%, 1%, 1,5% dan 2% nilai rata-
rata tertinggi pada rendemen fruit leather 
jambu irung petruk adalah pada penambahan 
sebesar 2% sebesar 29,07%, hal ini 
dimungkinkan karena dengan bertambahnya 
kadar carboxy methyl cellulose (CMC) yang 
diberikan pada adonan fruit leather membuat 
air yang terikat pada adonan tersebut menjadi 
meningkat dan hasil rendemen menjadi tinggi, 
sedangkan apabila jumlah carboxy methyl 
cellulose (CMC) yang diberikan sedikit maka 
air yang ada pada bahan baku sedikit yang 
terikat (Mardiyana et al., 2022). Air yang ada 

dan berikatan di dalam adonan fruit leather 
akan menguap sewaktu pengeringan 
sehingga rendemen yang dihasilkan sedikit 
apabila penambahan carboxy methyl cellulose 
(CMC) sedikit.  

 
Tensile Strenght 

Tensile strength merupakan tegangan 
maksimum yang dapat ditahan oleh sebuah 
bahan ketika direnggangkan atau ditarik 
sebelum bahan itu patah (Luketsi et al., 2021). 

Uji tensile strength pada fruit leather 
jambu petruk memiliki nilai rata-rata 0,073-
0,267 MPa. Grafik uji tensile strength fruit 
leather jambu irung petruk ditunjukkan pada 
Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Grafik nilai rata-rata tensile 
strength fruit leather jambu irung petruk 
dengan penambahan carboxy methyl 
cellulose (CMC).  

 
Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai rata-

rata tensile strength tertinggi terdapat pada 
penambahan sebesar 2%yaitu 0,267 MPa. 
Hal ini dimungkinkan bahwa dengan 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 
yang kadarnya semakin besar maka tingkat 
plastisitas dari fruit leather akan semakin 
bagus atau tinggi dan tidak mudah putus. Ini 
berarti bahwa gaya dibutuhkan untuk 
membuat fruit leather putus atau sobek 
menjadi lebih besar dan fruit leather memiliki 
tekstur yang kenyal (Herlina et al., 2020). 

 
pH 

pH atau tingkat kemasaman pada bahan 
pangan tergantung dengan jenis bahan baku 
yang digunakan (Fadhila et al., 2022). 
Kandungan pH pada fruit leather jambu irung 
petruk dengan penambahan carboxy methyl 
cellulose (CMC) kadar yang semakin banyak 
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maka akan meningkatkan kemasaman pada 
fruit leather tersebut, dikarenakan carboxy 
methyl cellulose (CMC) memiliki sifat alkaline 
stabilizer dengan pH 5-9, sehingga semakin 
banyak yang dimasukkan ke dalam adonan 
fruit leather nilai pH juga akan semakin tinggi. 
Nilai tertinggi pada pH hasil penelitian ini 
adalah sebesar 3,6 pada perlakuan 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 
2%. Grafik nilai rata-rata pH fruit leather jambu 
irung petruk ditunjukkan pada Gambar 3. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 3. Grafik nilai rata-rata pH jambu 
irung petruk dengan penambahan carboxy 
methyl cellulose (CMC).  

  
Kadar Air 

Kadar air fruit leather dengan 
penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 
nilai rata-ratanya sebesar 14,5-17,03%. Grafik 
nilai kadar air rata-rata fruit leather jambu 
irung petruk ditunjukkan pada Gambar 4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4. Grafik nilai rata-rata kadar air 
jambu irung petruk dengan penambahan 
carboxy methyl cellulose (CMC).  

 
Nilai rata-rata tertinggi untuk kadar air 

ditunjukkan pada fruit leather dengan 

penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 
sebesar 1,5% yaitu 17,03%. Semakin besar 
kandungan carboxy methyl cellulose (CMC) 
kandungan air akan semakin besar pula. Pada 
saat pengeringan fruit leather akan 
mengalami pembentukan film sehingga 
molekul air terperangkap membentuk gel 
(Nurkaya, 2020). Manisan buah kering sesuai 
dengan SNI 01-1718-1996 memiliki batas 
maksimal kadar air yaitu sebesar 25%. Jadi 
untuk fruit leather buah jambu irung petruk 
masih memenuhi standar tergolong manisan 
buah kering. 

 
IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dari penelitian kajian 
sifat fisik dan kimia fruit leather jambu irung 
petruk dengan penambahan carboxy methyl 
cellulose (CMC)  pada taraf 0,5%, 1%,1,5% 
dan 2% didapatkan beberapa kesimpulan : 
1. Pemberian carboxy methyl cellulose 

(CMC) sebesar 2% memberikan nilai rata-
rata tertinggi pada sifat fisik dan kimia fruit 
leather jambu irung petruk di antaranya 
pada parameter rendemen sebesar 
29,07%, tensile strength 0,267 MPa dan 
pH 3,6. 

2. Penambahan carboxy methyl cellulose 
(CMC) pada taraf 1,5% menghasilkan 
kadar air sebesar 17,03%.  
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