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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi konsentrasi 

natrium alginate dan lama perendaman larutan kalsium klorida terhadap nilai 

texture kekuatan gel fruit caviar honje hutan (Etlingera hemisphaerica) 

menggunakan teknik basic spherification.  

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan perbandingan buah 

dan air yang disukai untuk dijadikan produk fruit caviar, menentukan batas 

konsentrasi natrium alginate dan konsentrasi CaCl2 yang digunakan dalam 

penelitian utama. Penelitian utama menggunakan metode regresi linier berganda 

yang terdiri dari 2 variabel bebas yaitu konsentrasi natrium alginat (0,8 ;0,9 dan 

1,0% b/v) dan lama perendaman (1,2 dan 3 menit) terhadap 1 variabel tetap nilai 

texture kekuatan gel (g.fource).  

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa konsentrasi natrium alginate 

dan lama perendaman fruit caviar dalam larutan CaCl2 berkorelasi positif sangat 

kuat terhadap nilai texture kekuatan gel.  Analisis aktivitas antioksidan pada buah, 

sari buah dan produk fruit caviar honje hutan dihasilkan nilai IC50 berturut-turut 

sebesar 67,23 ppm,  317,16 ppm, dan 721,58 ppm. Hasil respon organoleptik, 

konsentrasi natrium alginate 0,8%b/v dengan lama perendaman 1 menit disukai 

panelis dari segi warna, konsentrasi natrium alginate 0,8%b/v dengan lama 

perendaman 2 menit disukai panelis dari segi aroma dan rasa, konsentrasi natrium 

alginate 1,0%b/v dengan lama perendaman 3 menit disukai panelis dari segi 

bentuk, konsentrasi natrium alginate 0,9%b/v dengan lama perendaman 2 menit 

disukai panelis dari segi mouthfeel dan aftertaste.  

Kata kunci : Basic spherification, Fruit Caviar, Honje Hutan (Etlingera 

hemisphaerica), Lama perendaman, Natrium Alginat, Kalsium Klorida dan 

Kekuatan Gel. 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this research was to determine the correlation of sodium 

alginate concentrations and time immersion into calcium chloride solution to the 

value of gel strength fruit caviar Etlingera hemisphaerica used method basic 

spherification. 

Preliminary research was conducted to determines the comparison of fruit 

and water that is favoured to be used as a product of fruit caviar, determined the 

limit of sodium alginate concentration and CaCl2 concentration for use in 

primary research. The main study used a method of multiple linear regression 

which is consisted of 2 independent variables is concentration of sodium alginate 

(0.8; 0.9 and 1.0% B/v) and time immersion (1; 2 and 3 minutes) to 1 dependent 

variable is the texture value of gel strength (g. Force). 

The result of the main study showed that the concentration of sodium 

alginate and time immersion fruit caviar into CaCl2 solution was positively 

correlated very strongly with the value of gel strength. Analysis of antioxidant 

activity in fruit honje, fruit juice and product of fruit caviar produced IC50 values 

of 67.23 ppm, 317.16 ppm and 721.58 ppm respectively. The results of the 

organoleptic responses, concentration sodium alginate 0.8% b/v with the 

immersion time 1 minute favoured by panellists in terms of colour, concentration 

sodium alginate 0.8% b/v with the immersion time 2 minutes favoured by 

panellists in terms of Aroma and flavour, concentration sodium alginate 1.0% b/v 

with the immersion time 3 minutes favored by panelists in terms of form, the 

concentration of sodium alginate 0.9% b/v with the immersion time 2 minutes 

favoured by panellists in term mouthfeel and aftertaste. 

Keyword : Basic Spherification, Etlingera Hemisphaerica, Fruit Caviar, 

Sodium Alginate, Calcium Chloride, Immersion Time And Gel Strength. 

 



 

 

 

1 

I. PENDAHULUAN 

Bab I menguraikan mengenai latar belakang, identifikasi masalah, maksud 

dan tujuan penelitian, manfaat penelitian, kerangka pemikiran, hipotesis 

penelitian, tempat dan waktu penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Teknik spherification merupakan salah satu  bagian dalam ilmu molecular 

gastronomi yang mempelajari suatu proses perubahan molecular dan transformasi 

fisika dan kimia dengan merubah cairan menjadi jeli (gelification) berbentuk bola-

bola (Sphere) saat terendam air. Sphere memiliki berbagai ukuran dan masing 

masing mempunyai nama; caviar bila ukurannya kecil, eggs, gnocchi dan ravioli 

bila ukurannya lebih besar. (Winarno dan Ahnan, 2017) 

Teknik spherification terdiri dari teknik basic spherification yaitu teknik 

dengan cara mencampurkan sari buah dengan natrium alginate (bahan pembentuk 

gel) yang direaksikan dengan sumber kalsium, sedangakan reverse spherification 

merupakan kebalikan dari basic spherification yang mencampurkan sari buah 

dengan sumber kalsium dan direaksikan dengan natrium alginate yang telah 

dilarutkan dengan air sehingga membentuk lapisan tipis. (Winarno dan Ahnan, 

2017) 

Teknik spherification pada penelitian ini menggunakan teknik basic 

spherification, dimana  fruit caviar bisa terbentuk dikarenakan adanya kontak 
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antara natrium alginate dengan kalsium klorida. Menurut (Ivanovic, Mikinac dan 

Perman, 2011) pada teknik basic spherification, tidak diperlukan pemanasan sama 

sekali. Pada saat alginat dan bahan baku kontak dengan ion kalsium, terjadi proses 

pembekuan dari bagian luar kedalam. Semakin lama produk didiamkan dalam 

larutan kalsium, maka bagian dalam yang berbentuk cair akan membentuk gel dan 

bagian cairannya akan semakin sedikit.  

Membran yang terbentuk di sekitar cairan dalam teknik basic 

spherification sangat tipis. Menurut (Soazo et al., 2015) Alginat merupakan 

polisakarida linear yang disusun oleh residu asam β-D manuronat dan α-L 

guluronat dan dihubungkan melalui ikatan 1,4. Pembentukan gel alginate 

merupakan proses yang kompleks. Proporsi dan panjang dari guluronic acid (G-

blok) dalam rantai polimer, kapasitas untuk mengikat jumlah ion divalent, jenis 

ion gelling dan kondisi gelling mempengarui sifat hydrogel yang kuat dari 

alginate. Jumlah G-blok yang lebih banyak akan membuat gel kaku dan padat, 

sementara jumlah M-blok yang tinggi akan menghasilkan gel fleksibel dan gel 

yang berpori.  

Menurut (Lee dan Rogers, 2012) sumber kalsium (kalsium klorida, 

kalsium lactate, kalsium gluconate dan kalsium nitrat) memiliki pengaruh pada 

pembentukan gel. Namun, dalam reaksi crosslinking kalsium klorida 

menghasilkan gel alginate yang lebih kuat dibandingkan dengan kalsium lain. 



3 

 

 

 

Kalsium klorida mencapai kekerasan maksimum setelah 100 s, sementara kalsium 

laktat 500 s dan kalsium glukonoate lebih dari 3000s. 

Penelitian untuk mengetahui hubungan antara konsentrasi natrium alginate 

dan lama perendaman dalam larutan kalsium klorida terhadap nilai kekutan gel 

fruit caviar yang dihasilkan masih sangat sedikit, sehingga peneliti bermaksud 

untuk meneliti bagaimana hubungan antara konsentrasi natrum alginate dan lama 

perendaman kalsium klorida menggunakan bahan yang berasal dari buah honje.   

Buah honje hutan mirip nenas besar, berwarna merah dan terdiri dari atas 

dua bagian, yaitu bagian luar (kulit) dan bagian dalam (biji), bagian buah honje 

belum dimanfaatkan oleh masyarakat secara optimal. Pengolahan buah honje 

dalam bentuk fruit caviar diharapkan dapat membuka peluang dihasilkannya 

produk inovasi olahan pangan yang baru, agar dapat meningkatkan harga jual dan 

mengenalkan tanaman honje atau disebut juga tanaman kecombrang terutama 

bagian buah pada semua kalangan masyarakat. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan masalah yaitu : 

Bagaimana korelasi konsentrasi natrium alginate (bahan pengental) dan lama 

perendaman fruit caviar honje dalam larutan CaCl2 (bahan pembentuk gel) 

terhadap nilai texture kekuatan gel fruit caviar  sari buah honje yang dihasilkan? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dan tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuktikan adanya 

hubungan antara konsentrasi natrium alginate dan lama perendaman fruit caviar  

dalam larutan CaCl2 terhadap karakteristik tekstur yang dihasilkan, sehingga 

didapatkan konsentrasi natrium alginate dan lama waktu perendaman yang dapat 

diterima konsumen. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Kegunaan dari penelitian ini adalah memberikan informasi bagi 

masyarakat dan juga pelaku industri pangan dalam pemanfaatan dan 

penganekaragaman hasil olahan pangan lokal dengan bahan dasar buah honje 

yang kaya akan antioksidan. Serta memberikan alternatif pilihan desserts atau 

hidangan yang sehat dan dapat diterima oleh masyarakat berdasarkan karakteristik 

fisik yang diinginkan. 

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 dengan menggunakan natrium alginate 

dan kalsium klorida. (Winarno dan Ahnan, 2017) 

Karakteristik fruit caviar  yang baik meliputi bentuk bulat semipadat, 

dengan lapisan kulit luar yang tipis dan lentur, didalam lapisan terdapat suatu 



5 

 

 

 

cairan berasa dan aroma yang diperoleh dari sari buah yang digunakan, biasanya 

berupa cairan yang memiliki rasa sedikit masam, dan warna yang diperoleh 

didapatkan dari cairan sari buah yang digunakan.  

Menurut (Winarno dan Ahnan, 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 dan mengeluarkan cairan cita rasa saat dikonsumsi.  

Menurut (Constantia, 2012), kenaikan konsentrasi natrium alginate dapat 

meningkatkan kekentalan. Viskositas ini sangat menentukan dalam kemudalam 

dalam pembuatan ravioli. Pada konsentrasi natrium alginate 0,5%, ravioli 

cenderung tidak terbentuk, sedangkan dengan penambahan natrium laginat 0,6 

dan 0,7% mampu menghasilkan ravioli yang stabil. Semakin tinggi viskositas 

campuran bahan, maka bahan tersebut akan semakin stabil dan semakin tinggi 

viskositas campuran maka proses dropping juga semakin sulit dilepaskan dari 

spherification kit.  

Menurut (Lee, 2013), tingkat polemerisasi alginate didasarkan pada 

hubungan antar berat molekul, viskositas, dan konsentrasi alginate didalam 

larutan. Konsentrasi larutan alginate yang optimum dapat menghasilkan butiran 

kalsium alginate yang bulat. Berat molekul alginate yang tinggi dapat 

menghasilkan butiran kalsium alginate dengan diameter yang lebih kecil daripada 
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alginate dengan berat molekul yang rendah. Hal ini dikarenakan alginat dengan 

berat molekul yang  lebih rendah akan membentuk gel yang lebih kaku dan 

berpori , sehingga menghasilkan ukuran yang kecil atau menyusut. Selama reaksi 

pertukaran berlangsung, butiran CA-alginate mengecil karena pembentukan 

jaringan hidrogel yang dapat menyebabkan hilangnya air dan dengan demikian  

mengurangi  volume butiran.  

Menurut (Winarno dan Ahnan, 2017), agar-agar tidak memberi cita rasa 

dan bau pada bahan yang tercampur dengannya. Sebaliknya, agar-agar membantu 

lepasnya aroma lain di mulut. Agar-agar biasanya digunakan dalam dosis kecil 

atau sedikit, karena gelling muncul pada konsentrasi agar-agar dibawah 1%. 

Tingkat kekenyalan gel berbanding lurus dengan konsentrasi agar-agar 

yang digunakan dalam hidangan. Semakin sedikit dosis agar-agar, semakin lentur 

dan licin gel yang terbentuk. Semakin banyak dosisnya, semakin keras dan rapuh 

gelnya.(Winarno dan Ahnan, 2017) 

Menurut (Sukardi, 2002), viskositas natrium alginat dalam larutan 

dipengaruhi oleh berat molekul, konsentrasi, pH dan konsentrasi garam, semakin 

tinggi berat molekul dan konsentrasi alginat maka viskositas larutan akan semakin 

tinggi. Keberadaan ion kalsium dalam larutan alginat dengan jumlah sedikit juga 

dapat meningkatkan viskositas dan dalam jumlah besar menyebabkan 

terbentuknya gel. Selain itu, natrium alginat yang dicampurkan mampu mengikat 

air yang terkandung dalam sari buah. Pada volume sari buah yang sama, semakin 
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banyak konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka kekuatan mengikat 

air akan semakin meningkat yang kemudian mengakibatkan peningkatan 

viskositas. 

Derajat keasaman (pH) diukur untuk mengetahui kestabilan natrium 

alginate dan campuran sari buah untuk menghasilkan caviar. Menurut (Chapman 

dan Chapman, 1980) dalam (Ardiyaningtyas, 2012), menyebutkan bahwa 

viskositas larutan alginat stabil pada pH 5-10. Viskositasnya akan meningkat di 

bawah pH 4.5 dan pengendapan terjadi pada pH di bawah 3. Menurut (Winarno 

dan Ahnan, 2017), natrium alginate tidak larut pada pH di bawah 3,7. Namun, 

penambahan natrium sitrat dapat mengurangi keasaman sampai sekitar pH 5 dan 

memungkinkan terjadinya proses spherification. Namun penggunaan natrium 

sitrat dapat merubah cita rasa. 

Menurut (Lersch, 2008), asam alginat akan mengendap pada pH kurang 

dari 3.5. Untuk mencegah terjadinya pengendapan, apabila pH sol kurang dari 3.5 

maka perlu ditambahkan bahan pengatur keasaman yaitu tri sodium sitrat dengan 

ukuran pH awal dan tri sodium sitrat yang ditambahkan berturut-turut (2:2,7g/L) ; 

(2,5: 0,85g/L) ; (3:0,27g/L) ; (3,5:0,0082g/L). 

Menurut (Constantia, 2012), Penambahan konsentrasi kalsium klorida 

harus dalam rentang yang tepat agar terbentuk ravioli yang baik. Ravioli yang 

dihasilkan oleh natrium alginat 0.7% dan kalsium klorida 0.5% berbentuk bulat 

tetapi tidak cukup stabil. Hal ini dikarenakan jumlah ion Ca2+ yang berikatan 
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dengan alginat mempengaruhi bentuk ravioli. Semakin besar jumlah polimer 

alginat yang menyusun ravioli, akan semakin besar juga ikatan silang yang harus 

terjadi antara polimer tersebut sehingga diperlukan kation Ca2+ yang lebih besar 

pula untuk memungkinkan terjadinya ikatan silang tersebut. 

Menurut (Ardiyaningtyas, 2012), Lamanya waktu kontak antara sol dan 

larutan CaCl2 mempengaruhi ketebalan kalsium alginat yang dihasilkan. Jika lama 

waktu kontak kurang dari 1 menit, ketebalan lapisan kalsium alginate masih 

terlalu tipis sehingga sangat rentan dan mudah pecah pada saat diangkat dan 

ditiriskan. Waktu kontak 1-2 menit, lapisan tidak terlalu tipis dan tidak terlalu 

tebal sehingga tahan tekanan dan tidak mudah pecah. Lebih dari 2 menit, lapisan 

terlalu tebal sehingga sangat cepat membentuk gel homogen.  

Menurut (Constantia, 2012), Waktu interaksi antara campuran natrium 

alginat dan sari jeruk dengan kalsium klorida yang optimal adalah 1-2 menit. 

Apabila kurang dari satu menit, ravioli cenderung tidak terbentuk, sedangkan jika 

lebih dari dua menit, ravioli cenderung mengeras. 

Menurut SNI 01-3719-1995, sari buah adalah minuman ringan yang dibuat 

dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan 

tambahan makanan yang diizinkan. Keuntungan yang dapat diperoleh dari 

konsumsi minuman sari buah atau jus yaitu kemudahan dalam menghabiskannya. 

Sari buah yang digunakan dalam penelitian ini berasal dari buah 

kecombrang. Perbandingan air dengan ekstrak memiliki pengaruh terhadap warna, 
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rasa, dan aroma. Semakin besar perbandingan air yang ditambahkan maka warna 

akan semakin terang hingga pucat, aromanya kurang khas, rasa akan semakin 

hambar dan kekentalannya pun rendah, begitupun sebaliknya (Gustianova, 2012). 

Menurut (S.Pratama, 2012) dalam studi pembuatan sari buah tamarillo, 

perbandingan air dan buah memberikan perbedaan secara nyata pada parameter 

rasa dan tidak berbeda nyata pada parameter aroma dan warna, hasil terbaik dari 

analisa organoleptic oleh panelis ahli dihasilkan dari perbandingan buah : air (1:2) 

dengan konsentrasi gula 80%.  

Menurut (Rakhmawati, 2015) dalam pembuatan sari buah kedondong, 

proporsi buah dibanding dengan air berpengaruh nyata terhadap kadar 

antioksidan, total fenol, total asam, vitamin C, dan derajat keasaman (pH). Sari 

buah kedondong perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan proporsi buah 

dengan air 1:2 (b/v).  

Kriteria buah kecombrang yang digunakan adalah honje hutan yang 

diduga berasal dari Jawa khususnya Jawa Barat, yang dikenal sebagai honje 

leuweung, honje hejo, atau honje laka warnanya merah kehitaman (merah marun) 

sehingga menghasilkan warna yang lebih baik dibandingkan honje biasa. Di 

kabupaten Pangandaran, biasanya pengolahan jus honje ini ditambahkan pemanis 

gula aren atau madu, untuk memperkaya rasa dan khasiat. 

Kecombrang mengandung zat aktif seperti saponin, flavonoida, polifenol 

dan minyak atsiri. Zat aktif tersebut berpotensi untuk digunakan sebagai 
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antimikroba, sehingga mampu menghambat pertumbuhan beberapa jenis mikroba 

yang bersifat patogen (menimbulkan penyakit).(Daulay, 2010) 

Berdasarkan uraian diatas, penelitian pembuatan fruit caviar  sari buah 

yang digunakan adalah berasal dari buah honje hutan (Etlingera hemisphaerica) 

yang memiliki karakteristik dan sifat bahan yang berbeda, sehingga dalam 

penambahan bahan dan perlakuan pun akan berbeda. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka timbul hipotesis diduga 

adanya korelasi antara konsentrasi natrium alginate dan lama perendaman fruit 

caviar  dalam larutan CaCl2 dengan nilai texture kekuatan gel fruit caviar  yang 

dihasilkan.  

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung. Waktu penelitian akan dimulai bulan Oktober 

2018 sampai dengan selesai.   
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