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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi natrium
alginat dan konsentrasi kalsium klorida terhadap karakteristik fruit caviar sari
buah terung belanda menggunakan metode Basic Spherification. Penelitian yang
dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian pendahuluan yang terdiri dari
analisis bahan baku buah terung belanda dan penentuan perbandingan daging
buah dan air. Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) pola faktorial 3x3 dengan tiga kali ulangan. Faktor (A)
konsentrasi natrium alginat, terdiri dari 3 (tiga) taraf ai= 0,47%, a>=0,57%, as=
0,66% dan faktor (B) konsentrasi kalsium klorida, terdiri dari 3 (tiga) taraf b=
0.5%, b>=0.6%, b= 0.7%.

Hasil analisis bahan baku terung belanda kadar vitamin C 90,11 mg/100g
dan aktivitas antioksidan 1Cso 325,95 ppm (lemah). Perbandingan daging:air yang
terpilin adalah (1:5) dengan kadar vitamin C 37,11 mg/100g dan aktivitas
antioksidan 1Csp 2913,29 ppm (lemah). Konsentrasi natrium alginat, konsentrasi
kalsium klorida dan interaksi konsentrasi natrium alginat dan konsentrasi kalsium
klorida berpengaruh terhadap bentuk dan tekstur tetapi tidak berpengaruh pada
kadar vitamin C, warna, rasa dan aroma.

Sampel dengan karakteristik yang paling baik berdasarkan atribut bentuk
dan tekstur dari fruit caviar adalah albl (konsentrasi natrium alginat 0,47% dan
konsentrasi kalsium klorida 0.5%) dengan karakteristik skor atribut bentuk 2,43
(agak bulat), skor atribut tekstur 3,59 (mudah pecah), skor atribut warna 2,93
(jingga), skor atribut rasa 2,19 (agak manis), skor atribut aroma 2,24 (agak kuat)
dan mengandung kadar vitamin C 33,51 mg/100g, aktivitas antioksidan 1Csg
6809,94 ppm (lemah), kekuatan gel 5,871 gForce.

Kata kunci : terung belanda, kaviar, spherification, natrium alginat, kalsium
Klorida.



ABSTRACT

The purpose of this research is to determine the effect of concentration
sodium alginate and calcium chloride against the characteristics of tamarillo fruit
caviar by using the Basic Spherification. The research that has done, include two
stages, the research introduction consisting of the analysis of the raw materials
and determination of the comparison of fruit and water. The main research
conducted by using Rancangan Acak Marginalized ( RAK ) patterns faktorial 3x3
with three times test. Factor ( A) concentration sodium alginate, consisting of 3 (
three ) taraf al= 0,47 %, a2=0,57 %, a3= 0,66 % and factor ( B ) concentration of
calcium chloride, consisting of 3 ( three ) taraf b1= 0,5 %, b2=0,6 %, b3=0,7 %.

The result of analysis the raw materials, levels of vitamin C 90,11 mg/100g
and activities antioxidants 1C50 325,95 ppm ( weak ). A comparison of fruit and
the water is ( 1:5 ) with high levels of vitamin C 37,11 mg/100g and activities
antioxidants 1Cso 2913,29 ppm ( weak ). The concentration of sodium alginate and
calcium chloride, also interaction between them has effect on the shape and
texture but has no effect on the levels of vitamin C, color, a taste and smell.

Samples with the best characteristic based on the attributes shape and the
texture of caviar is albl ( concentration of sodium alginat 0,47 % and
concentration of calcium chloride 0,5 % ) with the characteristics of the scores
attributes 2,43 form a ( somewhat round ), scores attributes texture 3,59 ( easily
broken ), scores attributes of 2,93 ( orange ), scores attributes of 2,19 a (
somewhat sweet ), scores attributes of 2,24 ( rather powerful ) and contain levels
of vitamin C 33,51 mg/100g, the activity of antioxidants 1Cso 6809,94 ppm ( weak
), the power of gel 5,871 gForce.

Keywords: tamarillo, caviar, spherification, sodium alginate, calcium chloride.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang; (2) Identifikasi
Masalah; (3) Maksud dan Tujuan Penelitian; (4) Manfaat Penelitian; (5) Kerangka

Pemikiran; (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Terung belanda (Solanum betaceum Cav.) atau yang dikenal dengan nama
tamarillo merupakan buah yang berasal dari pegunungan Andes wilayah Peru.
Saat ini, terung belanda sudah mulai banyak dibudidayakan di Indonesia,
khususnya di daerah Sumatra Utara, Jawa Barat dan Lombok (Febriyanti, 2003).

Ketersediaan terung belanda di Indonesia cukup melimpah, namun umur
simpannya relatif pendek akibat sifatnya yang mudah rusak. Menurut Badan Pusat
Statistik (2012), produksi terung belanda mencapai 518.448 ton per tahunnya.
Oleh sebab itu, banyak industri yang melakukan pengembangan produk terung
belanda dengan maksud meningkatkan umur simpannya.

Buah terung belanda (Solanum betaceum Cav.) merupakan salah satu buah
yang mengandung antioksidan alami, dan zat yang bermanfaat bagi tubuh, di
antaranya, vitamin A yang baik untuk kesehatan mata, dan vitamin C yang dapat
mengobati sariawan, panas dalam, dan meningkatkan daya tahan tubuh, serta
seratnya juga bermanfaat untuk mencegah kanker, sembelit dan kontipasi (Armin
etal., 2011).

Buah terung belanda juga mengandung vitamin C sebanyak 24,45-35,20 mg

per 100 g buah (Julianti, 2011) dan menurut hasil penelitian Febriyanti (2003)



buah terung belanda mengandung vitamin C sebesar 84,34 mg per 100 g buah.
Tingginya kadar vitamin C menunjukkan bahwa buah tersebut dapat menjadi
sumber vitamin C yang baik dan memiliki aktivitas antioksidan yang cukup baik
pula. Berdasarkan hasil penelitian Armin et al. (2011), terung belanda juga
mengandung senyawa polifenol yang cukup tinggi, yakni antara 0,28845 mg/g-
0,29678 mg/g dan memiliki nilai 1Cso ekstrak sampel sebesar 0,4007 pg/mL.

Kandungan buah terung belanda segar diantaranya: kadar air 83,56% protein
0,52% lemak 0,81% kadar abu 1,64% serat kasar 0,39% keasaman 0,81% TSS
4,8% asam askorbat 33,6 mg/100g total fenol 190,0 mg GAE/100g total flavonoid
81,22 pg/g aktivitas antioksidan 208 mg AA eq/100g dan beta karoten 1,72 pg/g
(Nallakurumban et al., 2015).

Terung belanda merupakan jenis buah yang saat ini belum begitu banyak
dipasarkan, sehingga produk olahan dari buah terung belanda juga masih
minimum, menurut Wahyuni (2007) buah terung belanda dimanfaatkan sebagai
buah yang dapat dimakan secara segar dan diolah menjadi berbagai macam
campuran manisan, dodol, selai dan sirup.

Sebagai diversifikasi pangan terhadap terung belanda adalah dengan
pembuatan kaviar sari buah terung belanda. Kaviar adalah produk yang dihasilkan
dari teknik spherification yang memiliki bentuk gel semi solid. Bentuk ini adalah
bentuk gel yang permukaannya lebih keras dibandingkan dengan bagian dalam
yang berbentuk cair, sehingga gel ini memiliki sensasi yang unik di mulut pada

saat dimakan (Fischbacher et al. 2011).



Teknik spherification pertama kali diperkenalkan oleh EI Bulli pada 2003,
yaitu proses menjadikan cairan menjadi jeli (gelification) berbentuk bola-bola
(sphere) saat terendam air. Sphere memiliki berbagai ukuran dan masing-masing
mempunyai nama; kaviar bila ukurannya kecil, dan ravioli bila ukurannya lebih
besar (Winarno dan Sergio A, 2017).

Pemilihan teknik spherification didasarkan pada penerapannya Yyang
sederhana, tanpa proses tambahan seperti proses pemanasan, produk yang
dihasilkan unik serta tergolong masih baru, dan alat yang digunakan juga relatif
mudah didapat.

Sphere yang terbentuk memiliki membran tipis dan berisi cairan berasa.
Sedikit saja tekanan dari mulut, sphere akan pecah dan memancarkan suatu
letusan cita rasa.

Ada dua teknik utama untuk menciptakan sphere dan masing-masing
memiliki kelebihan dan kekurangan. Kedua teknik tersebut yaitu : Basic
Spherification (teknik merendam cairan dengan natrium alginat dalam larutan
kalsium) dan Reversed Spherification (teknik merendam cairan dengan kalsium
dalam larutan natrium alginat) (Winarno dan Sergio A, 2017).

Kaviar bisa terbentuk dikarenakan adanya kontak antara natrium alginat
dengan kalsium klorida. Pada saat alginat dan bahan baku kontak dengan ion
kalsium, terjadi proses pembekuan dari bagian luar. Semakin lama produk
didiamkan dalam larutan kalsium, maka bagian dalam yang berbentuk cair akan

membentuk gel dan bagian cairannya akan semakin sedikit. Oleh karena itu, untuk



menghentikan proses spherification diperlukan air untuk membilas kaviar tersebut
(Ivanovic et al., 2011).

Pengaruh konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida sangat penting
dalam proses pembentukan kaviar, namun kaviar sebenarnya tidak memerlukan
konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida yang tinggi. Hal ini dikarenakan
kaviar hanya memerlukan konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida dalam
batas kritis. Semakin tinggi kenaikan konsentrasi natrium alginat dan kalsium
klorida yang diberikan, maka kaviar akan semakin solid atau mengeras. Hal ini
disebabkan tingginya konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida dari batas
kritis, maka difusi antara ion Ca?* dengan Na* berlangsung secara sempurna dan
mengakibatkan gel yang solid, sedangkan semakin rendah pemberian konsentrasi
natrium alginat dan kalsium klorida, maka difusi antara ion Ca?* dengan Na*
berlangsung tidak berjalan sempurna gel tidak akan terbentuk. Maka dari itu
pemberian konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida hanya memerlukan
pada konsentrasi batas kritis agar membran gel stabil dan gel yang terbentuk
adalah gel semi solid (Barbut dan Foegeding, 1993). Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi natrium alginat dan
konsentrasi kalsium klorida yang tepat agar kaviar sari buah terung belanda yang
dihasilkan memiliki karakteristik yang baik dan disukai para panelis.

1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan bahwa :

1. Apakah konsentrasi natrium alginat berpengaruh terhadap karakteristik fruit

caviar sari buah terung belanda menggunakan metode basic spherification?



2. Apakah konsentrasi kalsium klorida berpengaruh terhadap karakteristik fruit
caviar sari buah terung belanda menggunakan metode basic spherification?
3. Apakah interaksi antara konsentrasi natrium alginat dan konsentrasi kalsium
klorida berpengaruh terhadap karakteristik fruit caviar sari buah terung
belanda menggunakan metode basic spherification?
1.3. Makusd dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian terhadap
pengaruh konsentrasi natrium alginat dan pengaruh konsentrasi kalsium klorida
serta interaksi keduanya terhadap karakteristik fruit kaviar sari buah terung
belanda yang dihasilkan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
natrium alginat dan konsentrasi kalsium klorida terhadap karakteristik fruit kaviar
sari buah terung belanda yang tepat dan baik sehingga disukai para panelis.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk memanfaatkan buah terung belanda yang selama ini belum banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat.

2. Untuk meningkatkan nilai jual buah terung belanda dengan mengolahnya
menjadi produk.

3. Sebagai inovasi baru pemanfaatan buah terung belanda.

4. Untuk memberikan informasi pada masyarakat bahwa buah terung belanda

mengandung zat antioksidan yang baik untuk kesehatan.



1.5. Kerangka Pemikiran

Fruit Caviar merupakan suatu proses menjadikan cairan menjadi jeli
(gelification) yang berbentuk bola-bola kecil yang pada umumnya memiliki
membrane luar kuat yang mengandung sari buah, dimana dalam pembuatannya
dapat terjadi melalui proses spherification (Winarno dan Sergio A, 2017).

Karakteristik fruit caviar yang baik meliputi bentuk bulat semipadat, dengan
lapisan kulit luar yang tipis dan lentur, didalam lapisan terdapat suatu cairan
berasa dan aroma yang diperoleh dari sari buah yang digunakan, biasanya berupa
cairan yang memiliki rasa sedikit asam, dan warna yang diperoleh didapatkan dari
cairan sari buah yang digunakan.

Spherification adalah teknik mengolah makanan dengan menggabungkan
ekstrak atau sari buah dengan bahan pembentuk gel seperti natrium alginat dan
kalsium klorida hingga membentuk gel yang semi solid (Fischbacher et al., 2011).

Teknik spherification ada dua yaitu basic spherification dan reverse
spherification. Kedua teknik ini dapat digunakan untuk membuat ukuran sphere
yang berbeda. Basic spherification lebih disukai untuk membuat bola kecil, atau
kaviar, sedangkan reverse spherification adalah metode yang disukai untuk
membentuk bola yang lebih besar, juga disebut gelembung rasa (Dhrubo, 2017).

Basic spherification merupakan cara yang ideal untuk mendapatkan sphere
dengan membran yang sangat tipis sampai hampir tak terasa dalam mulut. Teknik
ini menghasilkan sphere yang mudah meletus di mulut seolah-olah tidak ada
sesuatu yang padat antara dinding mulut dan cairan tersebut. Basic spherification

merupakan reaksi antara sodium alginat dengan kalsium klorida, dimana sodium



alginat merupakan bahan yang dicampurkan ke dalam sari buah (Winarno dan
Sergio A, 2017).

Natrium alginate bila berpasangan dengan kalsium klorida, mampu
mencapai bentuk yang unik dalam proses gelling yang melibatkan pembentukan
membrane sangat tipis disekitar bola-bola kecil dari cairan. Begitulah cara
membuat caviar yang akan meletus dalam mulut ketika ada tekanan (Winarno dan
Sergio A, 2017).

Pembuatan produk fruit caviar yang dilakukan oleh Fischbacher et al.
(2011), kombinasi antara konsentrasi natrium alginat yang digunakan sebesar
0,7% dan konsentrasi kalsium klorida sebesar 0,7%.

Standar konsentrasi natrium alginat yang digunakan untuk pensuspensi dan
pengental pada produk pangan yaitu sebesar 0,25-1% (McNeely dan Pettitt 1973).
Penggunaan standar konsentrasi kalsium klorida dalam pembuatan gel yaitu < 1%
(Departemen Pertanian 2007).

Pembuatan ravioli semangka merah, perbandingan konsentrasi natrium
alginat 0,3% dan 0,4% dengan konsentrasi kalsium klorida 0,4% 0,5% dan 0,6%
ravioli yang dihasilkan bentuk tidak stabil dan lapisan alginat terlalu tipis.
Perbandingan konsentrasi natrium alginat 0,5% 0,6% dan 0,7% dengan
konsentrasi kalsium klorida 0,4% 0,5% dan 0,6% ravioli yang dihasilkan bentuk
stabil dan lapisan alginat tidak terlalu tipis. Perbandingan konsentrasi natrium
alginat 0,8% dengan konsentrasi kalsium klorida 0,4% 0,5% dan 0,6% ravioli

yang dihasilkan bentuk stabil dan aftertaste tidak enak (Destania, 2012)



Pembuatan ravioli sari jeruk medan, perbandingan konsentrasi natrium

alginat 0,6% menjadi batas minimum dalam formula pembuatan ravioli sari jeruk

medan. Perlakuan kombinasi konsentrasi natrium alginat 0,7% dengan kalsium

klorida 0,5 0,6 dan 0,7% menunjukkan pembentukan ravioli yang sempurna

(Melisa, 2012).

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan kaviar dengan bahan baku terung

belanda yang memiliki karakteristik yang berbeda dengan penelitian sebelumnya,

sehingga penggunaan konsentrasi natrium alginat dan konsentrasi kalsium klorida

akan berbeda.

1.6.

1.7.

Hipotesis Penelitian

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran, maka :

Konsentrasi natrium alginat diduga berpengaruh terhadap karakteristik fruit
caviar sari buah terung belanda.

Konsentrasi kalsium klorida diduga berpengaruh terhadap karakteristik fruit
caviar sari buah terung belanda.

Interaksi konsentrasi natrium alginat dengan konsentrasi kalsium Klorida
diduga berpengaruh terhadap karakteristik fruit caviar sari buah terung
belanda.

Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian dilakukan di Laboatorium Teknologi Pangan Universitas

Pasundan Bandung. Adapun waktu penelitian dimulai dari bulan September 2018

hingga Desember 2018.
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