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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pH dan lama perendaman
serta interaksi keduanya terhadap karakteristik ravioli sari buah jambu biji merah
menggunakan teknik reverse spherification.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian
pendahuluan menentukan suhu pasteurisasi yang akan dipilih untuk pembuatan sari
buah jambu biji merah. Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola factorial 3x3 dengan tiga kali ulangan dan
terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A (pH) yang terdiri dari 3 taraf yaitu al (pH 3), a2
(pH 4), dan a3 (pH 5) dan faktor B (lama perendaman) yang terdiri dari 3 taraf yaitu
b1l (20 menit), b2 (25 menit), dan b3 (30 menit). Respon yang dianalisis adalah
respon kimia analisis kadar vitamin C, respon fisik ukuran (diameter), ketebalan
gel, dan kekuatan gel, serta respon organoleptik atribut bentuk, warna, tekstur,
aroma, dan rasa.

Derajat keasaman atau pH berpengaruh terhadap respon kadar vitamin C,
diameter ravioli dan respon organoleptik atribut rasa.Tetapi tidak berpengaruh
terhadap ketebalan, kekerasan, organoleptik atribut bentuk, warna, tekstur dan
aroma ravioli sari jambu biji merah. Lama perendaman berpengaruh terhadap
respon kadar vitamin C, diameter, ketebalan, kekuatan gel dan respon organoleptik
atribut bentuk,tekstur serta rasa.Tetapi tidak berpengaruh terhadap atribut
organoleptik warna dan aroma ravioli sari jambu biji merah. Interaksi pH sari jambu
biji merah dan lama perendaman berpengaruh terhadar kadar vitamin C, sedangkan
terhadap respon fisik (diameter, ketebalan, dan kekuatan gel) dan atribut
organoleptik (bentuk,tekstur,rasa,warna dan aroma) tidak berpengaruh terhadap
ravioli sari jambu biji merah.

Kata kunci : pH, lama perendaman, ravioli, spherification, jambu bji merah.



ABSTRACT

The purpose of this research is to determine the effect of pH, soaking time,
and the interaction of both of them on the characteristics of red guava fruit juice
ravioli by using reverse spherification technique.

The research consisted of two stages, namely a preliminary research by
determine the selected pasteurization temperature for production of red guava
juice. Main research uses a randomized block design (RCBD by 3x3 factorial
design repeated 3 times and consisting of two factors, factor A (pH) which consist
of 3 levels, namely al (pH 3), a2 (pH 4), and a3 (pH 5) and factor B which consist
of 3 levels, namely bl (20 minutes), b2 (25 minutes), and b3 (30 minutes). The
responses analyzed were chemical responses is vitamin C levels, physical responses
is size (diameter), gel thickness, and gel strength, and organoleptic responses in
shape, color, texture, aroma, and taste.

Acidity or pH has significant effect on levels of vitamin C, ravioli diameter,
and organoleptic responses in taste. But it didn’t significantly effects on gel
thickness, gel strength and organoleptic responses in shape, color, texture, and
aroma of red guava fruit juice ravioli. Soaking time has significant effect on levels
of vitamin C, ravioli diameter, gel thickness, gel strength, and organoleptic
responses in shape, texture, and taste but it didn’t significantly effects on
organoleptic responses in color and aroma of red guava fruit juice ravioli. The
interaction between pH and soaking time has significant on levels of vitamin C, but
it didn’'t significantly effect on physical responses (diameter, gel thickness, and gel
strength) and organoleptic responses (shape, texture, color, aroma, and taste.

Keywords: pH, soaking time, ravioli, spherification, red guava.
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I. PENDAHULUAN

Bab ini akan membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Jambu biji terkenal dengan dua jenis varietas yakni jambu biji yang
berdaging putih (Psidium guajava var. pyrifera) dan berdaging merah (Psidium
guajava var. pomifera) (Tampubolon et al, 2017). Kandungan gizi antara jambu biji
ini juga berbeda, jambu biji dengan daging berwarna merah mempunyai kandungan
gizi yang lebih komplit dengan kandungan vitamin C lebih tinggi. Diantara
berbagai jenis buah, jambu biji merah mengandung vitamin C yang paling tinggi.
Kandungan vitamin C buah jambu biji merah sekitar 87 mg /100 g, 2 kali lipat
dibandingkan jeruk manis (49 mg /100 g), lima kali lipat dibandingkan buah jeruk,
serta 8 kali lipat dibanding lemon (10,5 mg /100 g ) (Nafisafallah, 2015).

Sebagian besar vitamin C jambu biji terkonsentrasi pada kulit serta daging
bagian luarnya yang lunak dan tebal serta kandungan vitamin C jambu biji
mencapai puncaknya menjelang matang (Ramayulis, 2013). Jambu biji memiliki
kadar vitamin C yang sanggup memenuhi kebutuhan harian anak berusia 13-20
tahun yang mencapai 80-100 mg per hari, atau kebutuhan harian orang dewasa yang
mencapai 70-75 mg per hari. Sebutir jambu biji dengan berat 275 g per buah dapat
mencukupi kebutuhan harian akan vitamin C pada tiga orang dewasa atau dua anak-
anak. Keunggulan lain dikenal sebagai bahan obat tradisional untuk batuk dan diare

(Kuntarsih, 2006).



Jambu biji merah merupakan salah satu tanaman yang bernilai komoditas
tinggi dan salah satu buah yang terjangkau oleh seluruh lapisan masyarakat. Jambu
biji yang banyak digemari masyarakat adalah yang mempunyai sifat unggul antara
lain berdaging lunak dan tebal, rasanya manis, dan buahnya berukuran besar.
Terdapat beberapa jenis jambu biji merah diantaranya jambu biji sari buah, jambu
biji pasar minggu, jambu bangkok, jambu sukun, jambu apel, dan jambu biji getas
merah.

Jambu biji merah termasuk komoditi yang mudah rusak (perishable)
sehingga tanpa penanganan yang baik hanya dapat disimpan beberapa hari saja,
apabila disimpan dalam suhu kamar (Nur’afani, 2017). Salah satu jenis jambu biji
merah adalah jenis jambu biji getas merah. Olahan jambu biji getas merah mampu
meningkatkan nilai jual, memperpanjang umur produk, dan menciptakan variasi
rasa baru. Jambu biji getas merah memiliki kelebihan yaitu mampu berbuah tanpa
mengenal musim, yaitu sepanjang tahun. Tanaman jambu biji getas merah sangat
cocok ditanam di lahan yang luas (Puji et al, 2018). Pada penelitian ini jambu biji
yang digunakan yaitu jambu biji varietas merah getas karena jambu ini memiliki
keunggulan yaitu berukuran besar, dagingnya lunak, berbiji sedikit, mempunyai
warna merah yang lebih tajam, mempunyai aroma yang harum dan berasa manis.
Selain itu, jambu biji varietas merah getas merupakan varietas jambu biji yang
banyak ditemukan di sekitar kita (Nafisafallah, 2015).

Menurut Badan Pusat Statistik Jawa Barat pada tahun 2016, jumlah
produksi jambu biji mencapai 425.547 kwintal. Di wilayah Bandung Raya sendiri,

produksi terbesar dihasilkan oleh Kabupaten Bandung Barat dengan jumlah 39.371



kwintal, Kabupaten Bandung sebesar 20.641 kwintal, dan Kota Cimahi sebesar 445
kwintal.

Konsumsi buah jambu biji merah biasanya dikonsumsi secara langsung atau
dibuat menjadi sari buah. Salah satu inovasi terhadap buah jambu biji merah ini
adalah pembuatan ravioli.

Ravioli adalah produk yang dihasilkan dari teknik spherification yang
memiliki bentul gel semi solid. Bentuk ini adalah bentuk gel yang permukaannya
lebih keras dibandingkan dengan bagan dalamnya yang berbentuk cair sehingga gel
ini memiliki sensasi unik di mulut pada saat dimakan (Constantia, 2012). Dengan
bahan baku buah jambu biji merah segar yang harganya sangat terjangkau, teknik
spherification yang sederhana dan waktu produksi yang singkat diharapkan dapat
menjadi produk diversifikasi lanjutan dari sari buah serta meningkatkan nilai
ekonomis buah jambu biji merah.

Pemilihan teknik spherification didasarkan pada penerapannya yang
sederhana, tanpa proses tambahan seperti proses pemanasan, produk yang
dihasilkan unik serta tergolong masih baru, dan alat yang digunakan juga relatif
mudah didapat (Zendy, 2013). Maka teknik ini cocok dipakai untuk pengolahan
jambu biji merah mengingat kandungan vitamin C dan antioksidan yang mudah
rusak karena pemanasan dan asam.

Teknik spherification dapat dilakukan dengan dua acara yaitu basic
spherification dilakukan dengan mecampurkan sari buah dengan natrium alginat
(bahan pembentuk gel) yang direaksikan dengan kalsium klorida (CaCly)

sedangakan reverse spherification merupakan kebalikan dari basic spherification



yang mencampurkan sari buah dengan sumber kalsium dan direaksikan dengan
natrium alginat yang telah dilarutkan dengan air sehingga membentuk lapisan tipis
(Winarno et al, 2017).

Ravioli pada penelitian ini menggunakan teknik reverse spherification.
Kelebihan dari teknik reverse spherification antara lain memiliki umur simpan yang
lebih lama dibanding basic spherification dan memiliki bentuk yang utuh
sempurna. Teknik reverse spherification jauh lebih fleksibel daripada basic
spherification karena dapat membuat bulatan pada setiap karakteristik produk.
Yang terbaik adalah cairan dengan kandungan kalsium tinggi atau kadar alkohol.
Teknik reverse spherification lebih disukai untuk membentuk ravioli (Sen, 2017).

Bahan yang digunakan dalam teknik spherification adalah larutan yang
akan diolah menjadi sphere atau bola, bahan lainnya yang penting adalah garam
alginat dan garam kalsium. Garam alginat yang biasa digunakan dalam sperifikasi
adalah natrium alginat (Hun Pin et al, 2018).

Pada reverse spherification, sumber kalsium ditambahkan pada cairan yaitu
kalsium glukonat atau kalsium laktat, kemudian dimasukan ke dalam larutan
alginat. Kalsium klorida tidak digunakan untuk reverse spherificaton karena dapat
menyebabkan aftertaste dan rasa yang pahit (Lee et al, 2012). Kalsium laktat dapat
larut dengan cepat dan efektif dalam pembentukan gel alginat (Ren, 2008).

Bahan utama untuk membuat ravioli pada umumnya berisi air, gula, sari buah
atau perisa dan bahan lain untuk membuat spherification. Pada penelitian ini
digunakan sari buah atau jus buah dari jambu biji merah. Sari buah adalah salah

satu produk olahan buah-buahan yang telah lama dikenal. Kandungan gizinya yang



tinggi, rasanya yang menyegarkan serta timbulnya kesadaran masyarakat akan arti
pentingnya kesehatan mendorong berkembangnya industri sari buah buah-buahan
sebagai pengganti minuman bersoda, kopi, atau teh. Industri sari buah buah-buahan
tropis termasuk berkembang pesat beberapa tahun terakhir dengan laju mencapai
20% per tahun (Iriani, 2005).

Sari buah merupakan merupakan hasil pengepresan atau hasil ekstraksi
buah yang sudah disaring. Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah
yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan),
dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung
(BPOM, 2006).

Kestabilan pH dapat mempengaruhi viskositas dari jus jambu biji, pH tinggi
akan menyebabkan kekentalan dan konsistensi sari buah menurun sehingga sari
buah menjadi tidak stabil (Nur’afani, 2016). Selain itu, pH berpengaruh penting
pada pigmen alami (seperti klorofil, karotenoid, antosianin, dan lain-lain) yang
berperan pada warna dari buah-buahan dan sayuran (Bello et al, 2013).

Warna buah jambu biji merah yaitu merah muda sampai merah, hal tersebut
karena jambu biji merah mengandung pigmen yang disebut likopen. Likopen
diketahui mempunyai kemampuan sebagai antioksidan dan dapat melindungi tubuh
terhadap berbagai macam penyakit seperti kanker dan penyakit jantung (Habibah
et al, 2015). Likopen atau yang sering disebut sebagai a-karoten adalah suatu
karotenoid pigmen merah terang, suatu fitokimia yang banyak ditemukan dalam
buah-buahan lain yang berwarna merah. Likopen merupakan suatu antioksidan

yang sangat kuat. Kemampuannya mengendalikan singlet oxygen (oksigen dalam



bentuk radikal bebas) 100 kali lebih efisien daripada vitamin E atau 12500 kali dari
pada gluthation. (Nafisafallah, 2015).

Likopen dalam jambu biji merah dapat mengalami degradasi melalui proses
isomerisasi dan oksidasi karena cahaya, oksigen, suhu tinggi, teknik pengeringan,
proses pengelupasan, penyimpanan dan asam (Habibah et al, 2015). Degradasi
warna likopen terjadi lebih cepat pada pH 3 dibanding nilai pH yang lebih besar,
perubahaan warna keseluruhan selama penyimpanan relatif lebih kecil pada pH 4-
8. Tingkat warna yang memudar seiring dengan meningkatnya suhu penyimpanan
pada pH paling asam (Bello et al, 2013).

Vitamin C atau asam askorbat yang dikandung jambu biji merah bersifat
sangat sensitif terhadap pengaruh-pengaruh luar yang menyebabkan kerusakan
seperti suhu, pH, oksigen, enzim, dan katalisator logam. Pemanasan menyebabkan
kehilangan asam askorbat tergantung pada derajat pemanasan, luas permukaan
yang kontak dengan air, oksigen, pH, dan adanya logam transisi. Stabilitas asam
askorbat akan meningkat dengan menurunnya nilai pH. Vitamin C bersifat stabil
dalam media asam, tetapi pada media netral dan basa sangat mudah terdegradasi
oleh panas (Farikha, 2012). Sedangkan pH pada makanan mempengaruhi stabilitas
asam askorbat dengan stabilitas maksimal pada pH antara 4 dan 6. (Tambunan,
2015).

Sementara salah satu kelemahan alginat yang menyebabkan terbatasnya
penggunaan bahan tersebut adalah sifatnya yang mudah mengendap, khususnya
alginat yang mempunyai kandungan poliguluronat tinggi serta berada pada media

asam. Alginat umumnya mengendap pada pH di bawah 4 (Subaryono, 2010).



Menurut Ren (2008), beberapa garam kalsium (contohnya seperti kalsium
klorida dan kalsium laktat) mudah larut dan terdisosiasi penuh dalam air dan
menunjukkan hasil gelasi yang cepat dengan alginat. Namun, kalsium laktat tidak
sensitif terhadap pH seperti halnya kalsium klorida.

Semakin lama produk ravioli didiamkan dalam larutan kalsium, maka
bagian dalam ravioli yang berbentuk cair akan membentuk gel dan bagian
cairannya akan semakin sedikit. Pada saat alginat dan bahan baku kontak dengan
ion kalsium, terjadi proses pembekuan dari bagian luar. Ketebalan lapisan membran
luar dapat diatur melalui waktu perendaman. Oleh karena itu, untuk menghentikan
proses spherification diperlukan air untuk membilas ravioli tersebut
(Ardiyaningtyas, 2012). Kondisi proses terbaik dalam pembuatan ravioli ini
ditentukan dari lama waktu kontak atau lama perendaman yang optimum antara
produk dengan larutan natrium alginat. Waktu kontak antara keduanya merupakan
titik kritis dalam pembuatan ravioli. Untuk menghasilkan produk ravioli yang
memiliki karakteristik sari buah jambu biji merah yang didalamnya masih berupa
cairan yang maka dibutuhkan lama waktu perendaman yang tepat sebelum dibilas
air.

Maka dari itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh pH
dan lama perendaman yang tepat agar ravioli sari buah jambu biji merah yang
dihasilkan dengan teknik reverse spherification memiliki karakteristik yang baik
dan disukai para panelis.

1.2. Identifikasi Masalah

Identifikasi masalah dari pembuatan ravioli sari buah jambu biji merah

yaitu :



1. Bagaimana pengaruh pH terhadap karakteristik ravioli sari buah jambu biji
merah menggunakan teknik reverse spherification?

2. Bagaimana pengaruh lama perendaman terhadap karakteristik ravioli sari
buah jambu biji merah menggunakan teknik reverse spherification?

3. Bagaimana interaksi antara pH dan lama perendaman berpengaruh terhadap
karakteristik ravioli sari buah jambu biji merah menggunakan teknik
reverse spherification?

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penyusunan tugas akhir ini adalah untuk melakukan penelitian

mengenai pengaruh pH dan lama perendaman berpengaruh terhadap karakteristik
ravioli sari buah jambu biji merah menggunakan teknik reverse spherification.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh pH dan lama
perendaman terhadap karakteristik ravioli  sari buah jambu biji merah
menggunakan teknik reverse spherification.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkaan dari penelitian ini antara lain:
1. Memanfaatkan hasil panen jambu biji merah yang melimpah.
2. Sebagai diversifikasi produk olahan pangan dari jambu biji merah.
3. Meningkatkan nilai ekonomis dari jambu biji merah.
4. Memberikan alternatif pilihan dessert atau hidangan yang sehat dan dapat
diterima oleh masyarakat secara fungsional dan organoleptik.

1.5. Kerangka Pemikiran

Ravioli merupakan produk pangan dari campuran sari buah dengan suatu

pengemulsi sehingga terbentuk gel pada bagian permukaan dan berwujud cair pada



bagian dalamnya. Ravioli memiliki karateristik yang hampir sama dengan caviar,
hanya saja dalam pembuatannya ravioli menggunakan sendok sehingga akan
menghasillkan bulatan yang lebih besar. Sedangkan jika menggunakan syringe
maka akan menghasilkan bulatan yang lebih kecil yang disebut caviar (Khotimah,
2018).

Teknik spherification pertama kali diperkenalkan oleh EI Bulli pada 2003,
yaitu proses menjadikan cairan menjadi jeli (gelification) berbentuk bola-bola
(sphere) saat terendam air. Bulatan (sphere) dapat dibuat dari berbagai ukuran dan
telah diberi nama seperti caviar bila ukurannya kecil dan ravioli bila memiliki
ukuran yang lebih besar (Constantia, 2012). Bulatan yang dihasilkan memiliki
membran tipis dan diisi dengan cairan rasa. Sedikit tekanan mulut pada bola
membuatnya meledak dan melepaskan letusan cairan dengan rasa yang luar biasa
(Sen, 2017).

Karakteristik ravioli 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 masam, dan warna yang diperoleh didapatkan dari cairan
sari buah yang digunakan (Ardiyaningtyas, 2012).

Terdapat dua jenis teknik spherification yaitu basic spherification dan
reverse spherification. Basic spherification merupakan reaksi antara natrium
alginat dengan kalsium klorida, dimana natrium alginat merupakan bahan yang

dicampurkan ke dalam sari buah. Reverse spherification merupakan reaksi antara



natrium alginat dengan kalsium laktat, dimana natrium alginat dilarutkan ke dalam
air (Ardiyaningtyas, 2012).

Menurut Gilitasha (2018), apabila dengan direct / basic spherification
harus memperhatikan pH dan kandungan kalsium alami dari cairan dan bola yang
dihasilkan tidak bisa lebih besar dari tetesan berukuran caviar. Tetapi dengan
reverse spherification memungkinkan untuk membuat bola yang jauh lebih besar.

Berlawanan dengan bulatan yang dibuat dengan proses basic spherification,
bulatan dengan teknik reverse spherification ini memiliki membran yang lebih
tebal dan tahan lama karena proses pelekatan dapat dihentikan ketika bola diangkat
dari larutan natrium alginat dan dibilas dengan air. Sedangkan teknik basic
spherification adalah setelah bulatan diangkat dari larutan kalsium, proses jelifikasi
berlanjut bahkan setelah bulatan dibilas dengan air. (Sen, 2017).

Garam-garam asam alginat seperti K, Na, H*, NH4, Ca, dan propilen glikol
alginat larut dalam air dingin dan air panas serta membentuk larutan yang stabil
yang disebabkan terlepasnya anion karboksilat (Febriani, 2011). Penambahan
kation bervalensi dua atau lebih (multivalensi) alginat mampu membentuk gel yang
bersifat thermostabil. Gel yang terbentuk dari alginat stabil terhadap panas dan
dapat dibentuk pada suhu ruang. Beberapa kation multivalensi seperti Ca, Mg, Ba
dan Cu mampu menginduksi pembentukan gel alginat (Sinurat et al, 2017).

Kalsium laktat sangat ideal untuk meningkatkan kandungan kalsium dari
bahan utama reverse spherification dengan konsistensi bahan utama dan tidak
mengubah rasa. Karena kalsium laktat tidak berasa dan larut dalam cairan dingin

tanpa mengubah densitas (kepadatan). Kalsium laktat sangat serbaguna karena



dapat digunakan dalam cairan dengan asam tinggi, alkohol, atau lemak. Hal ini
dikarenakan kandungan kalsium yang terkandung pada kalsium laktat relatif lebih
rendah yaitu sebesar 18,4% (Gilitasha, 2018).

Keberadaan ion kalsium dalam larutan alginat dengan jumlah sedikit juga
dapat meningkatkan viskositas dan dalam jumlah besar menyebabkan terbentuknya
gel. Spherification termasuk kedalam metode pembentukan gel secara difusi.
Kemampuan alginat untuk membentuk gel, gel akan terbentuk jika pada larutan
natrium alginat ditambahkan garam kalsium. Gel terbentuk karena adanya reaksi
kimia, pada proses tersebut kalsium akan menggantikan posisi natrium dari alginat
dan mengikat molekul alginat yang panjang (Ardiyaningtyas, 2012).

Pada penelitian ini gel terbentuk karena adanya reaksi kimia dimana Ca
akan menggantikan posisi natrium dari alginat dan mengikat molekul alginat yang
panjang. Alginat yang larut dalam air membentuk gel pada larutan asam karena
adanya kalsium atau kation logam polivalen lainnya. Tingkat pH mempengaruhi
perbedaan larutan alginat, tergantung dari tipe alginat yang digunakan. Alginat pada
umumnya akan membentuk gel dengan baik pada kisaran pH tertentu. Hal ini
ditunjukkan oleh terjadinya peningkatan kekentalan dengan meningkatnya pH
hingga mencapai titik tertentu dan kemudian akan makin menurun bila pH terus
ditingkatkan. Larutan natrium alginat tidak stabil di atas pH 10 dan terjadi endapan
natrium alginat pada pH kurang dari 3,5 (Constantia, 2012). Nilai pH yang rendah
akan meningkatkan elektrostatis atom H* sehingga akan menarik atom oksigen
yang bermuatan negatif pada ikatannya dengan ion kalsium (Perangiangin et al,

2015).



Menurut Pramesti (2011) berdasarkan hasil penelitian penetapan kadar
vitamin C pada jambu biji rata-rata adalah 97,60 dan 86,17 mg/100 g untuk daging
buah luar dan dalam jambu biji merah mentah; 138,10 dan 118,02 mg/100 g untuk
daging buah luar dan dalam jambu biji merah setengah matang; 155,06 dan 149,68
mg/100 d untuk daging buah luar dan dalam jambu biji merah matang. Sehingga
pada penelitian ini akan digunakan jambu biji merah dengan kondisi matang karena
memiliki tingkat vitamin C yang cukup baik. Umur buah jambu biji mencapai
kematangan sekitar 90 hari sampai 150 hari setelah pembungaan.

Warna adalah salah satu faktor yang berperan mengidentifikasi objek
tertentu. Kematangan buah jambu biji merah akan terlihat dari warnanya.
Perubahan warna jambu biji merah dari hijau menjadi kuning disebabkan hilangnya
klorofil. Selama proses penyimpanan awalnya buah jambu biji merah berwarna
hijau, kemudia berubah menjadi sedikit kuning. Semakin lama penyimpanan warna
berubah menjadi kuning kecoklatan dan semakin lembek dalam kondisi ini buah
telah membusuk (Mulato, 2015).

Menurut Standar Nasional Indonesia 3719-2014, minuman sari buah adalah
minuman yang diperoleh dengan mencampur air minum, sari buah atau campuran
sari buah yang tidak difermentasi, dengan bagian yang lain dari satu jenis buah atau
lebih, dengan atau tanpa penambahan gula, bahan pangan lainnya, bahan tambahan
pangan yang diizinkan, minuman sari buah mengandung total sari buah antara 35
% — 89 %.

Jumlah air yang ditambahkan pada jus buah tergantung pada jenis buah

yang digunakan dan kepekatan sari buah yang diinginkan. Umumnya pengenceran



yang digunakan untuk jus buah adalah sebanyak 3 sampai dengan 4 kali volume
sari buah.

Tahapan proses pengolahannya adalah daging buah, gula, dan asam sitrat,
dihancurkan dengan penambahan air. Gula ditambahkan sebagai pemanis berfungsi
meningkatkan cita rasa. Rasa manis dapat ditimbulkan oleh berbagai senyawa-
senyawa hidroksi alifatis yang tidak berion terutama beberapa jenis alkohol, gula,
dan derivatnya (Aini, 2016). Menurut Khotimah (2018) konsentrasi gula dan asam
sitrat yang dapat ditambahkan masing-masing 30% dan 0,25%. Sedangkan
menurut Margono (1993) dalam Aini (2016), minuman sari buah secara komersial
dikenal dengan nama juice dibuat dengan cara ekstraksi buah ditambah dengan air
dan gula sebanyak 5-10% kemudian dipasteurisasi.

Menurut Sa’dah (2015) dalam Salsabila (2018), jumlah gula yang
ditambahkan adalah sejumlah 100 gram atau lebih untuk setiap liter sari buah,
tergantung tingkat kemanisan buah yang digunakan dan tingkat kemanisan sari
buah yang dikehendaki.

Berdasarkan penelitian Hadiyanto (2008), pengolahan sari buah jambu biji
merah dengan pH 4,0-4,5 dan °brix 10-12, dilakukan dengan penambahan gula
10,4%, air 67,33%, CMC 1%, dan asam sitrat 0,15% akan berguna untuk
menambah cita rasa dan manfaat lain.

Penelitian Aini (2016), pada Kkarakteristik sari buah bligo dengan
penambahan sukrosa pada suhu pasteurisasi yang berbeda, konsentrasi sukrosa
dengan kadar 9% lebih disukai panelis dalam atribut warna, rasa, dan aroma. Serta

vitamin C paling tinggi diperoleh dengan perlakuan pasteurisasi pada suhu 70°C.



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).

Sari buah yang diproses secara higienis dan pH-nya terkontrol (berkisar 3,5-
4) dan mendapat pemanasan yang cukup biasanya bertahan hingga 3 bulan pada
suhu ruang (Aini, 2016).

Jambu biji merah mengandung kadar vitamin C atau asam askorbat yang
tinggi. Asam askorbat dalam pH rendah akan lebih lambat teroksidasi daripada
dalam pH yang tinggi. Asam askorbat udah mengalami degradasi dibawah kondisi
anaerob membentuk furfural dan karbon dioksida. Profil laju pH keduanya baik
degradasi aerob maupun anaerob akan mencapai maksimal pada sekitar pH 4.
Stabilitas maksimum terjadi dekat pH 3 dan 6 (Tambunan, 2015).

Warna merupakan karakteristik mutu dan salah satu faktor utama yang
mempengaruhi persepsi sensoris dan penerimaan konsumen terhadap makanan. pH
berpengaruh penting terhadap pigmen alami yang berperan dalam warna buah,
sayur, dan warna daging. Berdasarkan hasil penelitan Salama et al (2015), kisaran
pH optimal ekstrak likopen adalah 3,5 — 4. Diluar pH tersebut kandungan likopen
yang diekstraksi akan menurun. Stabilitas maksimum pada ekstrak likopen terlihat
pada pH 4.

Menurut Lee dan Rogers (2012), pada konsentrasi natrium alginat sebesar
1% dan konsentrasi kalsium laktat sebesar 1%, kecepatan gelasi antara natrium

alginat dan kalsium laktat yang diperoleh yaitu 500 detik.



Pembuatan bir pletok dengan menggunakan reverse spherification method
oleh Gilitasha (2018) menggunakan kalsium laktat dengan konsentrasi sebanyak
1% dan konsentrasi natrium alginat sebesar 0,5% yang disukai oleh konsumen.

Penelitian Anggraini (2019) pada pembuatan ravioli sari brokoli dengan
penambahan xanthan gum menggunakan natrium alginat sebanyak 0,6% dengan
konsentrasi kalsium klorida terpilih sebanyak 0,6%.

Penelitian Kamprawet dan Vatthanakul (2018) pada pembuatan beads
markisa dengan menggunakan teknik reverse spherification menggunakan kalsium
laktat dengan konsentrasi 0,5% dan 1% serta waktu gelasi selama 5 dan 10 menit.
Hasil yang ditunjukkan kondisi optimal yaitu pada konsentrasi kalsium laktat
sebesar 1% dan waktu gelasi 10 menit.

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan ravioli dengan bahan baku jambu
biji merah dengan teknik spherification yang akan menguji apakah pH akan
berpengaruh terhadap karakteristik ravioli dengan teknik reverse spherification.
Serta variasi lama perendaman pada larutan natrium alginat dengan konsentrasi
terpilih dan karakteristik bahan utama sari buah jambu biji merah yang berbeda
karakteristik dengan penelitian-penelitian sebelumnya.

1.6.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran, maka diduga:

1. pH berpengaruh terhadap karakteristik ravioli sari buah jambu biji merah
menggunakan teknik reverse spherification.

2. Lama perendaman berpengaruh terhadap karakteristik ravioli sari buah

jambu biji merah menggunakan teknik reverse spherification.



3. Interaksi pH dengan lama perendaman diduga berpengaruh terhadap
karakteristik ravioli sari buah jambu biji merah menggunakan teknik
reverse spherification.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan

Universitas Pasundan Bandung dan Laboratorium Fakultas Teknologi Industri
Pertanian Universitas Padjadjaran Jatinangor. Adapun waktu penelitian dimulai

dari bulan september 2020 sampai dengan bulan januari 2021.
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