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PENGARUH KONSENTRASI KARBOKSIL METIL 

SELULOSA (CMC) TERHADAP MUTU SIRUP JAMBU METE 

(Anacardium occidentale L.) 

Feri Manoi 

Balai Penelitian Tanaman Obat dan Aromatik 

ABSTRAK 

Sirup jambu mete yang disimpan se-

ring mengalami pengendapan dan penurunan 

mutu. Salah satu usaha untuk mencegah hal 

tersebut digunakan karboksil metil selulosa 

(CMC). Penelitian dilaksanakan di Desa Eko-

ae, Kabupaten Ende, Nusa Tenggara Timur, 

dari bulan Oktober sampai Nopember 2004. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

konsentrasi CMC yang terbaik pada pembuat-

an sirup jambu mete. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan di-

ulang sebanyak 4 kali. Perlakuan yang diuji 

adalah (1) tanpa pemberian CMC (kontrol), 

(2) pemberian CMC 0,50%, (3) pemberian 

CMC 1,00%, (4) pemberian CMC 1,50%. Ha-

sil penelitian menunjukkan bahwa pemberian 

CMC pada sirup jambu mete dengan konsen-

trasi yang berbeda berpengaruh nyata terha-

dap mutu sirup selama penyimpanan 6 ming-

gu. Perlakuan penambahan bahan karboksil 

metil selulosa (CMC) 1,50% memberikan ha-

sil terbaik dengan nilai pH (5,18), kandungan 

vitamin C (8,06 mg/100 g) dan kestabilan 

(88,86%). 

Kata kunci : Karboksil metil selulosa, mutu, sirup 

jambu mete 

ABSTRACT 

Effect of Carboxy Methyl Cellulosa 

Concentration on The Quality of 

Cashew (Anacardium occidentale 

L.) Syrup 

The stored cashew syrup to plait stiffly 

deposit and the quality declined. Onecare for 

prevent this problem to use stabilize material 

carboxy methyl cellulosa. The experiment was 

carried out at Village Ekoae, Ende, East Nusa 

Tenggara since October to November 2004. The 

objective of the research to find out the best 

concentration of carboxy methyl cellulosa for 

the best quality of cashew syrup. This research 

was laid out a completely randomized design by 

using four (4) treatments and four (4) repli-

cations. The following treatments were use (1) 

control (no carboxy methyl cellulosa), (2) 0.50% 

carboxy methyl cellulosa, (3) 1.00% carboxy 

methyl cellulosa, and (4) 1.50% carboxy methyl 

cellulosa. The results showed that the use of car-

boxy methyl cellulosa with difference concentra-

tion had significant effects on observed variable 

at the stored cashew syrup as long as six week. 

Carboxy methyl cellulose with 1.50% concen-

tration was give the best results and were 

highest score for pH namely 5.8; with 8.06 

mg/100 g of vitamin C and 88.86% of stability. 

Key words : Carboxy methyl cellulosa, quality, 

cashew syrup 

PENDAHULUAN 

Jambu mete (Anacardium occi-

dentale L.) merupakan tanaman perke-

bunan yang cukup penting dalam me-

nyumbangkan perolehan devisa negara 

dan sumber pendapatan petani. Pada 

tahun 2003 luas areal jambu mete telah 

mencapai 581.641 ha dengan total pro-

duksi 112.509 ton. Pertanaman jambu 

mete umumnya tersebar terutama dika-

wasan Indonesia Timur seperti di Nusa 

Tenggara Timur, Nusa Tenggara Barat, 

Sulawesi Selatan dan Sulawesi Teng-

gara (Ditjenbun, 2004). 

Produk utama dari tanaman jam-

bu mete adalah kacang mete dan mi-

nyak kulit mete (CNSL), sedangkan 

buah semunya belum banyak diman-

faatkan, sebagaian besar dibuang seba-

gai limbah. Oleh karena itu perlu suatu 

metode pengolahan untuk memanfaat-



Bul. Littro. Vol. XVII No.2, 2006, 72 - 78 

 73 

kan buah semu jambu mete serta mem-

perpanjang masa simpannya. Salah satu 

proses pengolahan yang dapat dilakukan 

adalah melalui pembuatan sirup jambu 

mete. 

Buah semu jambu mete memiliki 

rasa segar, manis dan sedikit sepet. Kan-

dungan gizinya terdiri dari gula pere-

duksi 6,70 - 10,60%, vitamin C 147 - 

372 mg/100g, vitamin B1, vitamin B2, 

vitamin A, tanin dan asam anakardat 

(Mulyohardjo, 1990). Vitamin C buah 

semu jambu mete lebih tinggi diban-

dingkan dengan buah jambu biji, pepaya 

dan mangga. Menurut Sriyuliani et al. 

(1998), kadar vitamin C buah semu jam-

bu mete akan menurun selama penyim-

panan. Pada awalnya kadar vitamin C 

0,24% setelah penyimpanan 3 hari me-

nurun menjadi 0,20%, 5 hari 0,16%, 7 

hari 0,15%. Untuk itu setelah buah jam-

bu mete dipanen harus segera dilakukan 

pengolahan. 

Pada umumnya sirup jambu mete 

yang disimpan sering mengalami peng-

endapan dan penurunan mutu. Untuk 

mencegah hal tersebut, perlu ditambah-

kan bahan untuk menstabilkan sirup jam-

bu mete dengan menambahkan karboksil 

metil selulosa. Menurut Sopandi (1989), 

penambahan CMC bertujuan untuk 

membentuk suatu cairan dengan keken-

talan yang stabil dan homogen tetapi 

tidak mengendap dalam waktu yang re-

latif lama. Penggunaan CMC lebih efek-

tif dibandingkan dengan gum arab atau 

gelatin. Penambahan CMC dengan kon-

sentrasi 0,50 – 3% sering digunakan un-

tuk mempertahankan kestabilan suspen-

si, namun penggunaan CMC untuk ke-

stabilan mutu sirup jambu mete belum 

ada rekomendasinya. 

 

Sehubungan dengan permasalah-

an tersebut di atas maka dilakukan pe-

nelitian untuk mengetahui konsentrasi 

CMC yang tepat agar diperoleh sirup 

jambu mete yang berkualitas baik. 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian dilaksanakan di Desa 

Ekoae, Kabupaten Ende, Nusa Tengga-

ra Timur, mulai bulan Oktober sampai 

November 2004. Bahan yang diguna-

kan adalah buah semu jambu mete ma-

sak fisiologis varietas lokal, gula pasir, 

karboksil metil selulosa (CMC), garam 

dan air. Sedangkan peralatan yang di-

gunakan adalah, pisau, blender, tim-

bangan, panci, kain saring, pengaduk, 

corong, botol dan penutup, gelas ukur 

dan kompor. Pengolahan buah semu 

jambu mete menjadi sirup jambu mete 

melalui beberapa tahap yaitu buah semu 

direndam selama 4 jam dalam larutan 

garam, kemudian dilakukan penghan-

curan untuk diambil filtratnya (sarinya). 

Filtrat tersebut ditambahkan gula pasir 

(1 : 0,75) kemudian dimasak, setelah 

mendidih dimasukkan ke dalam botol. 

Proses pengolahan sirup jambu mete 

(Gambar 1).  

Penelitian ini menggunakan Ran-

cangan Acak Lengkap (RAL) 4 perla-

kuan dan diulang sebanyak 4 kali. Per-

lakuan yang diuji adalah (1) tanpa pem-

berian CMC (kontrol), (2) pemberian 

CMC 0,50%, (3) pemberian CMC 

1,00%, (4) pemebrian CMC 1,50%. 

Analisa mutu sirup jambu mete dilaku-

kan di laboratorium Balai Besar Industri 

Agro, Bogor. 
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Sirup dikemas dalam botol gelas 

dan disimpan dalam suhu ruangan se-

lama 6 minggu. Parameter mutu yang di-

analisa meliputi pH, kandungan vitamin 

C, dan penentuan stabilitas. Metode ana-

lisa yang digunakan adalah dengan me-

tode titrasi (Jacob, 1962). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Keasaman sirup jambu mete 

Hasil analisa statistik menunjuk-

kan bahwa terdapat pengaruh yang nyata 

dari konsentrasi CMC terhadap pH dari 

sirup jambu mete (Tabel 1). 

Pada pengamatan minggu ke 2 se-

telah penyimpanan perlakuan CMC 

1,50% menunjukkan pH tertinggi, tetapi 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

CMC 1% hanya berbeda dengan per-

lakuan CMC 0,50% dan kontrol. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada pengamatan minggu ke 4 

dan ke 6 setelah penyimpanan menun-

jukkan bahwa perlakuan CMC 1,50% 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

CMC 1% tetapi berbeda nyata de-ngan 

perlakuan CMC 0,50% dan kontrol.  

Tingginya nilai pH pada perlaku-

an CMC 1,50% ini disebabkan oleh ba-

nyaknya gum hidrokoloid yang terdapat 

pada perlakuan ini. Gum hidrokoloid  

banyak mengandung gugus karboksil 

yang akan terhidrolisis sehingga nilai 

pH akan tinggi pada saat penambahan 

bahan CMC. Rendahnya nilai pH pada 

perlakuan tanpa penambahan bahan 

CMC, disebabkan oleh pH jambu mete 

itu sendiri. 

 

 

 

 

Buah semu jambu mete yang telah dibersikan 

 

Perendaman dalam larutan garam 

2,50% selama 4 jam 

 

Pencucian 

 

Penghancuran dengan blender 

 

Penyaringan 

 

Penambah CMC     Filtrat (sari mete)  Penambah gula 

      (0,5%; 1%; 1,5%)                        (1 : 0,75) 

Pemasakan 

 

Pembotolan 

 

Sirup jambu mete 

 

Gambar 1. Diagram pengolahan sirup jambu mete 

Figure 1. Flow chart of cashew syrup processing 
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Menurut Ganz (1997) CMC meru-

pakan gum hidrokoloid yang banyak 

mengandung gugus karboksil dan mudah 

terhidrolisis, sehingga akan meningkat-

kan nilai pH pada bahan. Selanjutnya 

dikatakan bahwa makin tinggi konsen-

trasi CMC yang diberikan pada bahan 

maka makin tinggi gugus karboksil yang 

terhidrolisis sehingga nilai pH semakin 

meningkat. Penurunan pH selama pe-

nyimpanan diduga karena terjadinya pe-

nurunan daya ikat antara bahan CMC 

dan sirup jambu mete karena gugus kar-

boksil yang terikat pada larutan berku-

rang. Penurunan nilai pH juga disebab-

kan oleh terbentuknya asam karena reak-

si spontan antara CO2 dengan H2O. Gas 

CO2  terbentuk karena penguraian gula 

menjadi unsur-unsur yang lebih seder-

hana karena aktivitas mikroba.  

Kemungkinan lain yang menye-

babkan penurunan pH adalah terben-

tuknya asam karboksilat sebagai hasil 

proses deaminasi asam amino (Mulyo-

hardjo, 1993). Nilai pH yang dianjurkan 

untuk sirup adalah berkisar antara 4 – 7 

(SNI, 1995). Jadi dari semua perlakuan 

menunjukkan bahwa sirup yang dihasil-

kan masih memenuhi standar yang ada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vitamin C 

Hasil analisa statistik (Tabel 2) 

menunjukkan bahwa ada pengaruh 

yang nyata dari konsentrasi CMC ter-

hadap rata-rata nilai vitamin C sirup 

jambu mete. 

Nilai vitamin C tertinggi dari si-

rup jambu mete selama penyimpanan 6 

minggu diperoleh pada perlakuan CMC 

1,50%. Pada minggu ke 2 dan ke 4 se-

telah penyimpanan perlakuan CMC 

1,50% tidak berbeda nyata dengan per-

lakuan lainnya hanya berbeda nyata 

dengan kontrol. Pada minggu ke 6 sete-

lah penyimpanan terlihat bahwa penam-

bahan CMC 1,50% berbeda nyata de-

ngan perlakuan lainnya. Tingginya rata-

rata nilai vitamin C pada perlakuan 

pemberian CMC 1,50% disebabkan 

oleh adanya penarikan partikel-partikel 

koloid yang lebih banyak pada sirup 

jambu mete pada konsentrasi yang lebih 

tinggi. Dengan adanya penarikan parti-

kel yang banyak, maka kemungkinan 

oksigen bebas yang akan menyebabkan 

reaksi oksidasi pada sirup rendah, bila 

dibandingkan dengan kedua perlakuan 

lainnya. 

 

  

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap pH sirup jambuh mete 

Table 1. Effect of CMC concentration on the pH of cashew syrup 

Perlakuan 

Treatmen 

pH Sirup (Minggu/Week) 

2 4 6 

(1) Kontrol 

(2) CMC 0,50% 

(3) CMC 1,00% 

(4) CMC 1,50% 

         5,18 c 

         5,34 b 

         5,50 a 

         5,56 a 

       4,99 c 

       5,18 b 

       5,30 ab 

       5,35 a 

      4,38 c 

      5,00 b 

      5,10 ab 

      5,18 a 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada setiap kolom tidak berbeda nyata 

menurut DMRT pada taraf 5% 

Note : Numbers followed by the same letter in each column are not significantly different at 5% 

DMRT  
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Sedangkan rendahnya rata-rata ni-

lai kandungan vitamin C pada perlakuan 

kontrol disebabkan oleh banyaknya oksi-

gen bebas yang terdapat pada sirup jam-

bu mete sehingga menyebabkan reaksi 

oksidasi itu tinggi. 

Hasil pengamatan rata-rata nilai 

vitamin C dalam setiap perlakuan terlihat 

bahwa terjadi penurunan kandungan vi-

tamin C yang berbeda selama penyim-

panan, hal ini disebabkan oleh adanya 

oksigen terlarut yang berbeda. Adanya 

oksigen pada sirup jambu mete diduga 

berasal dari udara pada ruang antar sel 

daging buah yang terbawa pada waktu 

pengolahan. Tressler dan Joslya (1961) 

mengatakan bahwa udara yang terlarut 

dan teradopsi pada permukaan partikel-

partikel koloid akan membentuk selimut 

pada permukaannya. Menurut Winarno 

(1988) Penurunan kadar vitamin C juga 

disebabkan oleh pertumbuhan mikroba, 

adanya cahaya, gula dan pH bahan, ka-

rena kestabilan vitamin C dipengaruhi 

oleh adanya cahaya, enzim, katalis lo-

gam, oksigen, panas, gula dan pH. Stan-

dar vitamin C pada sirup yang dian-

jurkan adalah minimal 3 mg/100 g (SNI, 

1995). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dari semua perlakuan yang ada 

masih memenuhi standar yang dianjur-

kan. 

Stabilitas 

Hasil analisa statistik (Tabel 3) 

menunjukkan bahwa ada pengaruh 

yang nyata dari konsentrasi CMC ter-

hadap rata-rata nilai stabilitas sirup jam-

bu mete. Hasil analisa ke stabilan sirup 

menunjukkan bahwa, penambahan 

CMC 1,50% tidak berbeda nyata de-

ngan penambahan CMC 1% tetapi ber-

beda nyata dengan perlakuan CMC 

0,50% dan kontrol, pada 2, 4 dan 6 

minggu setelah penyimpanan. Hasil 

analisa menujukkan bahwa rata-rata ni-

lai stabilitas tertinggi dari sirup jambu 

mete selama 6 minggu penyimpanan di-

peroleh pada perlakuan penambahan 

CMC 1,50%. Sedangkan rata-rata nilai 

stabilitas terendah diperoleh pada per-

lakuan tanpa penambahan bahan pen-

stabil (kontrol). Tingginya rata-rata nilai 

stabilitas sirup jambu mete pada perla-

kuan   penambahan  CMC 1,50% ini di-

sebabkan oleh ion Na + karboksil metil 

selulosa (CMC) pada perlakuan ini cu-

kup banyak bila dibandingkan  kedua  

perlakuan   penambahan  CMC lainnya. 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap Vitamin C sirup jambu mete 

Table 2. Effect of CMC concentration on the vitamin C of cashew syrup 

Perlakuan 

Treatment 

Vitamin C (Minggu/Week) 

2 

(mg/100 g) 

4 

(mg/100g) 

6 

(mg/100 g) 

(1) Kontrol 

(2) CMC 0,5 % 

(3) CMC 1 % 

(4) CMC 1,5 % 

8,26 b 

8,84 ab 

9,34 a 

9,46 a 

7,01 b 

7,43 ab 

8,14 a 

8,34 a 

6,14 d 

7,09 c 

7,84 b 

8,06 a 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada setiap kolom tidak berbeda nyata 

menurut DMRT pada taraf 5% 

Note : Numbers followed by the same letter in each column are not significantly different at 5% 

DMRT 
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Dengan adanya ion Na + karboksil 

metil selulosa (CMC) yang banyak 

maka dapat menarik partikel-partikel 

endapan yang terdapat dalam sirup 

jambu mete, sehingga da-pat memben-

tuk struktur gel. 

Rendahnya kestabilan pada per-

lakuan kontrol, karena semua partikel 

yang ikut tersuspensi dalam sirup jambu 

mete ikut mengendap, karena tidak ada-

nya bahan yang mampu mengikat par-

tikel-partikel yang ikut tersuspensi pada 

saat pembuatan sirup buah jambu mete 

seperti protein. Keadaan ini didukung 

oleh pendapat Ganz (1997) yang menya-

takan bahwa CMC memiliki sifat ionik 

Na + karboksil metil selulosa (CMC) 

yang dapat menarik partikel-partikel en-

dapan yang terdapat dalam sirup jambu 

mete sehingga dapat membentuk struktul 

gel dan meningkatkan kekentalan.  

Selanjutnya dikatakan pula bahwa 

CMC dapat mengentalkan dan mensta-

bilkan larutan karena reaksinya dengan 

air dan protein. Kestabilan untuk sirup 

dianjurkan minimal 50% (SNI, 1995). 

Hasil yang didapat dari semua perlakuan 

masih memenuhi standar mutu.  

 

 

 

 

 

 

 

 

KESIMPULAN 

Pemberian bahan untuk mensta-

bilkan sirup jambu mete yaitu karboksil 

metil selulosa (CMC) dengan konsen-

trasi yang berbeda berpengaruh nyata 

terhadap mutu sirup yang diperoleh 

selama penyimpanan. Semua perlakuan 

mutu yang dihasilkan masih memenuhi 

standar. 

Penambahan bahan CMC dengan 

konsentrasi 1,50% memberikan hasil 

terbaik dengan rata-rata nilai pH (5,18), 

kandungan vitamin C (8,06 mg/100g) 

dan kestabilan (88,86%). 
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Tabel 3. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap stabilitas sirup jambu mete 

Table 3. Effect of CMC concentration on the stability cashew syrup 

Perlakuan 

Treatment 

Stabilitas (Minggu/Week) 

2 

(%) 

4 

(%) 

6 

(%) 

(1) Kontrol 

(2) CMC 0,50% 

(3) CMC 1,00% 

(4) CMC 1,50% 

82,95 c 

87,12 b 

88,51 ab 

89,55 a 

79,49 c 

85,04 b 

88,16 a 

89,21 a 

73,23 c 

81,91 b 

87,12 a 

88,86 a 
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