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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kalsium 

dan pengaruh lama perendaman serta interaksi keduanya terhadap karakteristik 

ravioli jus paprika merah. 

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian 

pendahuluan analisis bahan paprika merah dan sari paprika merah 1:1 dan 

penelitian utama yaitu melihat pengaruh lama perendaman serta interaksi keduanya 

terhadap karakteristik ravioli jus paprika merah. 

Penelitian ini menggunakan rancangan factorial 2x3 dalam rancangan acak 

kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A (Jenis Kalsium) yang 

terdiri dari 2 taraf yaitu a1 (Kalsium Klorida), a2 (Kalsium Laktat) dan faktor B 

(lama perendaman) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (4 menit), (6 menit), (8 menit) 

diulang 4 kali. Respon yang dianalisis adalah kadar vitamin C, pH dan respon 

organoleptik bentuk, tekstur, warna, rasa, dan aroma. 

 Jenis kalsium berpengaruh  nyata terhadap bentuk dan tekstur. Tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, dan kadar vitamin C ravioli jus 

paprika merah. Lama Perendaman berpengaruh nyata terhadap bentuk, tekstur dan 

warna. Tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, dan kadar vitamin C 

ravioli jus paprika merah. Interaksi antara jenis kalsium dan lama perendaman 

berpengaruh nyata terhadap bentuk dan tekstur. Tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap warna, rasa, aroma, dan kadar vitamin C ravioli jus paprika merah. 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this research is to determine the effect of calcium type and 

the effect of soaking time and the interaction of both of them on the characteristics 

of red pepper juice ravioli. 

The study consisted of two stages, namely a preliminary study of the analysis 

of raw materials of red peppers and the main research of which was to look at the 

effect of soaking time and the interaction of both of them on the characteristics of 

red pepper juice ravioli. 

This study uses a 2x3 factorial design in a randomized block design (RCBD) 

consisting of 2 factors, factor A (Calcium Type) consisting of 2 levels, namely a1 

(Calcium Chloride), a2 (Calcium Lactate) and factor B (immersion duration) which 

consists of 3 levels, namely b1 (4 minutes), (6 minutes), (8 minutes) repeated 4 

times. The responses analyzed were vitamin C levels, pH and organoleptic 

responses in shape, texture, color, taste, and aroma. 

The type of calcium has a significant effect on shape and texture. But it did’t 

significantly affect the color, taste, aroma, and levels of vitamin C red pepper juice 

ravioli. Soaking time has a significant effect on shape, texture and color. But it did’t 

significantly affect the taste, aroma, and levels of vitamin C red pepper juice ravioli. 

The interaction between types of calcium and immersion duration has a significant 

effect on shape and texture. But it does not significantly affect the color, taste, 

aroma, and levels of vitamin C red pepper juice ravioli. 
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I 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 

Indonesia memiliki berbagai macam jenis cabai, seperti cabai rawit, cabai 

merah, cabai hijau dan lain-lain. Salah satu jenis cabai yang tak kalah populer di 

Indonesia adalah paprika, yang berasal dari Amerika. Namun konsumsi paprika di 

Indonesia masih belum beragam dalam penggunaanya. Biasanya paprika hanya 

digunakan untuk bahan masakan di restoran-restoran mewah, hotel dan penduduk 

asing yang menetap di Indonesia. Sampai saat ini produk olahan dari paprika juga 

masih minim. Meskipun begitu paprika termasuk dalam jenis sayuran yang bernilai 

ekonomis tinggi. 

Berdasarkan data statistik produksi hortikultura, produksi paprika di 

indonesia tahun 2009 – 2014 yaitu 4.462 Ton, 5.533 Ton, 13.068 Ton, 8.610 Ton, 

6.833 Ton, 7.031 Ton (Taufik, 2014). Paprika memiliki 3 warna berbeda yaitu 

merah, kuning, hijau. Ogi (2017) menyampaikan pada acara Wonder Food Net 

dalam Youtube bahwa paprika merah merupakan paprika matang karena dipetik 

sampai saat masa panen, memiliki rasa manis hampir sama seperti buah, kandungan 

gizinya sama seperti paprika hijau tapi jumlah gizinya lebih banyak, kelebihan 

paprika merah yaitu mengandung lycopene. Ramayulis (2017) menyampaikan pada 

acara Wonder Food Net dalam Youtube bahwa paprika termasuk dalam kelompok 

sayur yang mengandung beberapa mikro nutrient dan fitokimia juga sebagai sumber 



 

 

serat. Paprika juga terdapat zat capcaisin sama seperti pada cabai tetapi dosisnya 

lebih rendah, capcaisin terdapat pada biji paprika dan hanya terkandung pada 

paprika merah. 

Pemanfaatan paprika sebagai produk pangan berguna untuk meningkatkan 

nilai tambah, memanfaatkan kandungan Vitamin C dan untuk menyediakan 

berbagai macam pilihan makanan. Penganekaragaman pangan berbahan dasar 

paprika sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis adalah dengan mengolahnya 

menjadi ravioli jus paprika dengan menggunakan teknik spherification. 

Jus atau sari buah adalah suatu produk olahan buah-buahan yang kaya akan 

kandungan gizi dan memiliki rasa yang menyegarkan. Jus atau sari buah biasanya 

dibuat hanya dengan menggunakan satu jenis buah-buahan atau dapat dibuat 

dengan menggunakan dua jenis buah atau bahan tambahan lainnya yang disukai 

oleh konsumen (Ridwan, 2018). 

Penelitian ini menggunakan paprika merah sebagai bahan membuat jus 

karena didalamnya terdapat kandungan gizi yang baik dan ditambahkan sedikit air, 

gula dan lemon sebagai pengatur pH karena menurut Winarno dan Sergio A (2017) 

natrium alginat tidak akan larut pada pH dibawah 3,7. Selain mendapatkan rasa 

yang baru dalam produk ravioli, konsumen juga mendapatkan manfaat dari 

kandungan di dalam ravioli. 

Ravioli adalah makanan dengan bentuk gel pada bagian permukaan dan 

berwujud cairan pada bagian dalamnya. Ravioli memiliki karakteristik yang sama 

dengan kaviar, hanya saja ukuran kaviar kecil dan ravioli ukurannya besar. 



 

 

Teknik spherification dipilih didasarkan oleh penerapannya yang sederhana 

karena alat ataupun bahan yang diperlukan mudah didapat. Selain itu hasil olahan 

produk pangan dengan teknik spherification adalah unik, sebab bagian luar lapisan 

gel tipis sedangkan bagian dalamnya berwujud cair. 

Teknik spherification yang baru saja dikembangkan adalah Frozen Reverse 

Spherification, yang melibatkan pre-freezing sphere yang mengandung kalsium 

laktat glukonat yang dicelupkan ke larutan natrium alginat (Winarno dan Sergio A, 

2017). Frozen reverse spherification adalah penyempurnaan dari reverse 

spherification dan memiliki keunggulan antara lain: lebih tahan lama bila 

dibandingkan dengan teknik basic spherification, dan memiliki bentuk yang utuh 

sempurna. 

Teknik frozen reverse spherification sama saja dengan teknik reverse 

spherification, hanya yang membedakan yaitu pada frozen reverse spherification 

terdapat proses pembekuan (freezing) terlebih dahulu sebelum proses perendaman 

dalam larutan alginat. 

Winarno dan Sergio A (2017) menyampaikan bahwa Natrium Alginat 

memerlukan kalsium untuk dapat membentuk gel. Garam kalsium yang sering 

digunakan pada gastronomi molekuler adalah kalsium laktat, kalsium klorida, dan 

kalsium glukonat. Penggunaan bahan yang berbeda akan menghasilkan hasil yang 

brbeda pula. Berdasarkan hasil penelitian Constantia (2012), ravioli sari jeruk meda 

nyang dihasilkan oleh natrium alginat dan kalsium klorida menggunakan teknik 

basic sperification berbentuk bulat tetapi tidak cukup stabil.  



 

 

Lamanya waktu kontak antara sol dan larutan kalsium mempengaruhi 

ketebalan kalsium alginat yang dihasilkan.Berdasarkan penelitian Ardiyaningtyas 

(2012), jika lama waktu kontak kurang dari 1 menit, ketebalan lapisan kalsium 

alginat masih terlalu tipis sehingga sangat rentan dan mudah pecah pada saat 

diangkat dan ditiriskan. 

Berdasarkan penelitian Agustiani (2018) dalam pembuatan fruit caviar 

terong Belanda dengan lama perendaman 1 menit menghasilkan tekstur atau sphere 

yang mudah pecah. 

Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh jenis 

kalsium dan lama perendaman terhadap karakteristik ravioli jus paprika merah yang 

dihasilkan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasi bahwa: 

1. Apakah jenis kalsium berpengaruh terhadap karakteristik ravioli jus paprika 

merah menggunakan metode frozen reverse spherification? 

2. Apakah lama perendaman berpengaruh terhadap karakteristik ravioli jus 

paprika merah menggunakan metode frozen reverse spherification? 

3. Apakah interaksi jenis kalsium dan lama perendaman berpengaruh terhadap 

karakteristik ravioli jus paprika merah menggunakan metode frozen reverse 

spherification? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat ravioli jus paprika merah 

dan untuk meneliti karakteristik ravioli jus paprika merah yang dihasilkan. 



 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kalsium 

dan pengaruh lama perendaman serta interaksi keduanya terhadap karakteristik 

ravioli jus paprika merah. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat-manfaat yang diterapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menambah ilmu pengetahuan dan keterampilan dalam bidang teknologi 

pangan. 

2. Sebagai inovasi baru pemanfaatan paprika. 

3. Menambah wawasan bagi penulis dan pembaca. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Garlough et al (2011) dalam Ardiyaningtyas (2012) mengemukakan 

Spherification merupakan salah satu ilmu yang terdapat dalam gastronomi 

molekuler. Gastronomi molekuler merupakan ilmu yang mempelajari tentang 

proses fisika dan kimia yang terjadi selama proses pemasakan produk olahan. 

Winarno dan Sergio A (2017) mengemukakan bahwa kaviar merupakan 

suatu proses menjadikan cairan menjadi jeli (gelification) yang berbentuk bola-bola 

kecil yang pada umumnya memiliki membran luar kuat yang mengandung sari 

buah, dimana pembuatannya dapat terjadi melalui proses spherification. 

Ravioli memiliki karakteristik yang sama seperti kaviar, hanya saja ukuran 

kaviar kecil dan ravioli ukurannya besar. Menurut Agustiani (2018), karakteristik 

fruit caviar berbentuk 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, 

dam warna yang diperoleh didapatkan dari cairan sari buah yang digunakan.  

Lee dan Rogers (2012), menjelaskan bahwa teknik spherification ini 

menggunakan sodium alginat dan kalsium sebagai bahan baku utamanya. Adapun 

prinsip nya sederhana, yaitu reaksi antara sodium alginat dan kalsium, sehingga 

pada saat kontak dengan ion kalsium akan terjadi proses pembekuan dari bagian 

luar.  

Winarno dan Sergio A, (2017) mengemukakan teknik spherification sendiri 

ada 2 macam yaitu basic spherification dan reserve spherification. Basic 

spherification merupakan reaksi antara sodium alginat dengan kalsium klorida, 

dimana sodium bahan yang akan dicampurkan kedalam sari buah, sedangkan 

reserve spherification reaksi antara sodium alginat dengan kalsium laktat, dimana 

sodium alginat yang dilarutkan dalam air.  

Sen (2017) mengemukakan bahwa 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. 

Standar Nasional Indonesia juga mencerminkan suatu mutu atau kualitas 

darisebuah produk. Produk yang memiliki standar mutu, dimata konsumen akan 

lebih dipercaya dibandingkan dengan produk yang belum memenuhi standar mutu. 

Berdasarkan  syarat mutu sari buah kadar gula maksimal sebesar 10%.  

Asam sitrat terdapat pada berbagai jenis buah dan sayuran, salah satunya 

pada jeruk lemon. Penggunaan utama jeruk lemon pada penelitian ini adalah 



 

 

sebagai zat pemberi cita rasa. Sifat sitrat sebagai larutan penyangga digunakan 

sebagai pengendali pH. 

Selama proses pasteurisasi dengan waktu 4,5 menit pada suhu 70οC kadar 

vitamin C berkurang menjadi 0,6538 mg/ml (atau menurun sekitar 8,29%), pada 

suhu 80οC menjadi 0,6404 mg/ml (mengalami penurunan sebesar 10,17 %), dan 

pada suhu 90οC menjadi 0,6271 mg/ml (atau berkurang sebesar 12,04 %) (Kusuma 

dkk, 2007). 

Berdasarkan penelitian Ardiyaningtyas (2012), pembuatan ravioli 

semangka merah diperoleh produk ravioli semangka merah terbaik adalah produk 

yang diredam selama 2 menit dengan konsentrasi 0,4% natrium alginat, 0,5% 

CaCl2, dan 10oBrix larutan glukosa. Produk tersebut juga merupakan produk yang 

tergolong disukai panelis dari segi warna, bentuk, rasa, mouthfeel, dan penerimaan 

umum. Selain itu, produk yang dihasilkan memiliki aftertaste yang netral dan 

merupakan produk dengan laju kerusakan Vitamin C terendah. 

Berdasarkan hasil penelitian Constantia (2012), pembuatan ravioli jeruk 

medan diperoleh produk yang paling disukai oleh konsumen adalah ravioli sari 

jeruk medan dengan lama perendaman selama 2 menit, konsentrasi natrium alginat 

0,8%, kalsium klorida 0,7%, dan larutan glukosa 15obrix. Pada tingkat konsentrasi 

tersebut, ravioli dihasilkan dalam bentuk yang bulat stabil dan kekenyalan yang 

tinggi. Secara umum panelis menyukai produk ravioli dengan tingkat kemasaman 

dan kadar Vitamin C yang tinggi serta adanya rasa manis dari larutan glukosa yang 

tidak terlalu tinggi. 



 

 

Berdasarkan hasil penelitian Agustiani (2018), pembuatan fruit caviar 

terung belanda dengan lama perendaman selama 1 menit, konsentrasi natrium 

alginat 0,47% dan kalsium klorida 0,5%. Fruit caviar yang dihasilkan memiliki 

bentuk agak bulat, tekstur mudah pecah, berwarna jingga, agak manis, aroma agak 

kuat dan mengandung vitamin C sebesar 33,51 mg/100 g, kekuatan gel 5,871 

gForce. 

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan ravioli dengan bahan baku berbeda 

dengan penelitian sebelumnya, sehingga lama waktu perendaman natrium alginat 

akan berbeda. Penelitian-penelitian sebelumnya menggunakan kalsium klorida, 

sedangkan pada penelitin ini akan digunakan juga kalsium laktat untuk mengetahui 

karakteristik ravioli yang dihasilkan. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran, maka : 

1. Jenis Kalsium diduga berpengaruh terhadap karakteristik ravioli jus paprika 

merah. 

2. Lama Perendaman diduga berpengaruh terhadap karakteristik ravioli jus 

paprika merah. 

3. Interaksi antara lama perendaman dan jenis kalsium diduga berpengaruh 

terhadap karakteristik ravioli jus paprika merah. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.Adapun 

waktu penelitian dimulai dari bulan September 2019 hingga Desember 2019.
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