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ABSTRAK

Pada umumnya produk manisan buah menggunakanraateium
Chloride (CaC}l) dengan konsentrasi 2,5%, namun penggur@alcium
Chloride juga dapat berpengaruh terhadap tekstur dan rassam. Karena
setiap bahan pangan memiliki kespesifikan terhadagnggunaan
konsentrasi larutarCalcium Chloride agar dihasilkan produk manisan
dengan tekstur dan rasa yang baik. Selain Gaicium Chloride juga
berdampak pada beberapa sifat fisikokimia dan algatik yang lainnya.
Oleh karena itu, dilakukan penelitian untuk menigeiderapa konsentrasi
Calcium Chloride yang dapat menghasilkan manisan kering belimbing
wuluh dengan sifat terbaik.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelom(RRK)
dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi laru@alcium Chlorideyang
terdiri dari 7 level (0% (v/v), (2% (v/v), 2,5% W} 3% (v/v), 3,5% (v/v),
4% (viv), 4,5% (v/v)). Masing-masing perlakuan diuj sebanyak 4 kali
ulangan. Variabel yang diukur pada produk akhir ipugi kadar gula
reduksi, pH, tekstur, kadar air, dap@an organoleptik (kesukaan terhadap
kenampakan, rasa, dan tekstur). Data yang diperibeialisa dengan uji
ANOVA (Analysis Of Varianspadac = 0,05. Jika terdapat perbedaan,
pengujian dilanjutkan dengan uji DMRDgncan’s Multiple Range Tgst
Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujiadak air, @ dan
organoleptik (warna, tekstur, dan rasa) dengaparibobotan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan komasinlarutan
CaCl, berpengaruh nyata terhadap semua pengujian yaladukian.
Berdasarkan uji pembobotan, perlakuan terbaik &d@@C} 3%, dengan
firmness79,27 g; daya gigit 1141 g; pH 3,27; kadar aiba%; kadar gula
reduksi 59,07 g/100 g;,a0,68; tingkat kesukaan terhadap kenampakan
(pengkilatan) 4,48; tingkat kesukaan terhadap #43; tingkat kesukaan
terhadap tekstur 5,46.

Kata kunci: belimbing wuluhCalcium Chloride manisan, pengawetan
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ABSTRACT

In general, candied fruit products using a solutimin Calcium
Chloride (CaGl) with a concentration of 2,5%, use of Calcium Ciale can
also affect the texture and taste sweets. Becagefeod has a specificity
to the use of concentration Calcium Chloride sohutiso that the resulting
confectionery product with good texture and flavlr.addition Calcium
Chloride also resulted in some physicochemical @iganoleptic properties
of the other Therefore, research can find out how the conceotradf
Calsium Chloride can produce sweet dried averrhibal fruit with the
best properties.

This research used randomized complete block degitina single
factor that is Calcium Chloride concentration af golution consisting in 7
levels (0% (v/v), (2% (v/v), 2,5% (vIV), 3% (VIVB,5% (V/Vv), 4% (VIV),
4,5% (v /v)). Each treatment was repeated 4 tinepdications. Variables
measured on the final product include the reducsagar content, pH,
texture, moisture content, and, @ontent and organoleptic (liking for
appearance, flavor, and texture). Data obtainea wealyzed by ANOVA
test (Analysis Of Variance) at= 0.05. If there is a difference, test followed
by DMRT (Duncan's Multiple Range Test). The selmttbest treatment
based on testing of moisture content, and organoleptic (color, texture,
and flavor) by the weighting test.

The result showed that the treatment of GaBlution concentration
has a significant effect for all test in resea®¥h CaC} solution
concentration is resulted to be the most preferahleet dried averrhoa
bilimbi sample based on Effectiveness Index fekis treatment produced
sweet dried averrhoa bilimbi with firmness rateZ#9g; bite rate 1141 g;
pH 3.27; 21.54% of water content; 59.07 g/100 greduction sugar
content; 0.68 of activity water; preference scarglossyness 4,48; flavour
preference score 4,43; texture preference scofe 5,4

Key words: averrhoa bilimbi, Calcium Chloride, ®wedried fruit,
preservation



KATA PENGANTAR

Puji syukur pada Tuhan Yang Maha Esa atas berkatatanatNya
sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunapsBkiengan judul
“Pengaruh Konsentrasi Larutan Calcium Chloride Terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Manisan Kering Buah Bdimbing Wuluh
(Averrhoa bilimbi, L.) dengan Pemanis HFS! Penyusunan Skripsi ini
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikagrgmo Sarjana di
Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknolagtaian Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikanteagaa kasih
kepada:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP selaku dosen pentiing | yang telah
membimbing penulisan hingga terselesaikannya tinjas

2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS selaku dosen pemlmightii yang telah
membimbing penulisan hingga terselesaikannya tinjas

3. Keluarga, teman, dan semua pihak yang telah memdulpenulis
sehingga tugas ini dapat terselesaikan.

Penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dempurna.
Oleh karena itu penulis mengharapkan kritik daarsaari pembaca. Akhir

kata penulis mengharapkan agar makalah ini berraabégi pembaca.

Surabaya, 27 Maret 2012

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ...ttt ettt e s i
ABSTRACT oottt ettt st aee e e e s ettt e e e s s stbae e e e e e enreees ii
KATA PENGANTAR ...ttt itaee e e e et e e e e iii
DAFTAR IS] oot e e ettt e e et re e e e e s anraeeeeeaans iv
DAFTAR TABEL ...ttt ettt Lvi
DAFTAR GAMBAR ...ttt eee ettt e st ee e e iX
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt X
BAB I. PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1.Latar Belakang ......ccoeeveeeeiiiiiisiiiccceeeeeeec e 1
1.2. Rumusan Masalah...........ccccoooiiiiiiiiiee e, 3
1.3. Tujuan Penelitian ..o ceeeee s 3
1.4. Manfaat Penelitian ............ccccovviiiiiceemmmiiic e, 3
BAB II. TINJAUAN PUSTAKA ...ttt niiaee e 4
2.1. Tinjauan Umum Belimbing Wuluh ..., 4
2.2. Komposisi Kimia Buah Belimbing Wuluh ........cceeevvvviiinne..o. 6
2.3 MANISAN .ottt bbb e e e e 7
2.3.1. Faktor Mutu Manisan Buah ............ccccceeveviiiiieeeennee 7
2.4. Manisan Kering Buah Belimbing Wuluh........cmiooiiccinnnne. 9
2.4.1. Faktor yang Mempengaruhi Mutu Manisan
Belimbing Wuluh ..., 11
2.4.1.1. Kandungan Pektin ...........cccoooiiiiiiiiceennnnnn, 11
2.4.1.1.1 Mekanisme Pembentukan Gel
oleh Pektin...........ccoovvvviiiiiennnn 13
W S N - 11 1 o P 14
2.4.0.3.PH oo 16
2414 Larutan CaGl 17
2.4.1.5. Larutan Gula.......ccccoovviviiiieniiii e 18
2.4.1.5.1High Fructose SyrugHFS).............. 20
2.4.2. Proses Pengollahan Manisan Kering Buah
Belimbing WuUluh ..., 22

2.4.2.1. Sortasi (Pemilihan Bahan Baku).................24
2.4.2.2. PENCUCIAN.....ccceieieeeiiieieeeiee e 24

\%



2.4.2.3. PeMOtONGAN .....coeeeiiiiiiiiiiiiii e e e 24
2.4.2.4. Penggulingan Pada Parut.................. e 25

2.4.2.5. Perendaman Dalam Larutan Garam............. h....2
2.4.2.6. Perendaman Dalam Larutan CaCl 25
2.4.2.7.Blanching.......ccccccceee i iiicceeeeee s 26
2.4.2.8. Perendaman Dalam Larutan Gula.............. 217...
2.4.2.9. Pengeringan..........cccoeeveeveeeecccinniinineeeeeeee e 27
BAB [ HIPOTESA ..ottt 29.
BAB IV. BAHAN DAN METODOLOGI PENELITIAN .....ccoveviiiiiieeennns 30
4. 1. BaNAN ..oueiici e 30
4.1.1. Bahan Dasar.........cccoooiiiiiiiiiieee e eeeeeeeeeeaasnnnnnns 30
4.1.2. Bahan Pendukung ........ccccoeeeiiiiiiiiiiiieececee s 30
4.1.3. Bahan Analisa............ccceeieiiiiiii e, 30
N - | RS PRPR 30
4.2.1. Alat PrOSES....uvviiiieiiiiiiiiee ettt e 30
4.2.2. Alat ANALISA ......cvviiiiee i 31
4.3. Metode Penelitian ...........oocuveeiiiiiiiceceiiee e 31
4.3.1. Tempat penelitian.........ccccocveeeeeeeeeeiveeeee e, 31
4.3.2. Waktu Penelitian ...........cccceeeeeiiniive e 31
4.3.3. Rancangan Penelitian ...............ccoeeeccnnnniiiiiiiieeeee, 31
4.4, Pelaksanaan Penelitian................uimmmmme e e e e 32
4.5. Pengamatan dan Pengujiain ........cccccoeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 33
4.5.1. Pengujian TeKSIUN .........uueiiiiiiiiiiiiiiieeee e 33
4.5.1.1. PengujiarmFirmNess.......cooeviiniieiiiiiiiiiiiieeeeeeeeen 33
4.5.1.2. Pengujian Daya Gigit ..........ccccvvviviiiaeacacnen. 33
4.5.2. Pengukuran pH ... 34
4.5.3. Kadar Ail......cuveiiiiiiiee e e 34
4.5.4. Pengukuran Kadar Gula Reduksi (Cara Spektrofotometr
Metode Nelson-Somogyi).........oooeeeveecveneenveneiinineneee, 34
4.5.4.1. Penyiapan Kurva Standar ..........cccccuvvrvimmieeririerinrieeeeeeeeeeneneen 34
4.5.4.2. Penentuan Gula Reduksi Conton...........c.cooeeeeeeeiiiiiiieenennnnns 36
4.5.5. PENQUKUIANGA. ... ..uuvuiiiiiiiiiiiiiieiaaaa e 36
4.5.6. Penilaian Organoleptik .............cccccvviiccoeuiiiiiiiiieeenen. 37
4.5.7. Uji Pembobotan .........ccccuuuiiiiiiiiiiiii e 37
BAB V. PEMBAHASAN... (it iiiiiiiie i iciiieee e etaee e e e aiaaaee e e s s nnssnaeeee s 39
LT I G To I Y| USSP 39
5.2, AKLVItAS Al (Bl) «eeeeeeeeeeaaeeieeiiee et eee e 41
5.3, GUIa REAUKSI ...t 44
B PH e 45



5.5. Tekstur (Firmness dan Daya Gigit) ..........coceeeeeeiiiiiiiiinnnnns 47

5.5 L. FIMMNESS. ..t 47
5.5.2. DAYa GIQit ..evveeeeeeiiiiiaiaaeeeeee e 51
5.6. Uji Kesukaan (Organoleptik) ...........ccoeiemmmeeieciciiiiiiiiiinee. 53
5.6.1. Kesukaan Terhadap Kenampalalogsyness............ 53
5.6.2. Kesukaan Terhadap Rasa ............cccemmmmmeeeeeieneeenennn. 54
5.6.3. Kesukaan Terhadap Tekstur..........ccceceeeevee i 55
5.7. Uji Pembobotan.........cccccviiiiiiiiiiieieneeceeee s 56
BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 57
6.1. KESIMPUIAN.......ooi i e 57
6.2, SAIAN......cceiieiii et 57.
DAFTAR PUSTAKA L.ttt 58
LAMPIRAN ..ottt e et aee s 65

vi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Komposisi Kimia Buah Belimbing Wuluh.................cccvveee. 6
Tabel 2.2. Syarat Mutu Manisan Buah Kering —cccc......ouviiiieiiiiiininnnnnn, 9
Tabel 2.3. Tingkat Kemanisan Berbagai Macam ZatdPgm................... 21
Tabel 4.1. Skema Rancangan Penelitian Manisan &erin
Belimbing WuUlUh..........ouiieeeeee e 32

Tabel 5.1. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteastdn CaCGl
Terhadap Kadar Air Manisan Kering Buah BelimbingI\Wu..40

Tabel 5.2. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteastdn CaGl
Terhadap Aktivitas Air Manisan Kering Buah Belimgin

Tabel 5.3. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteasidan CaGl
Terhadap Kadar Gula Reduksi Manisan Kering Bualmitehg

Table 5.4. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteastdn CaGl
Terhadap pH Manisan Kering Buah Belimbing Wuluh.......46

Tabel 5.5. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsneteastdn CaCGl
Terhadap KadafirmnessManisan kering Buah Belimbing

Tabel 5.6. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteaistdn CaCTlerhadap
Daya Gigit Manisan Kering Buah Belimbing Wuluh............52

Tabel 5.7. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteastdn CaGl
Terhadap Kesukaan Terhadap Kenampakan Manisang<erin
Buah Belimbing WUIUN ..., 53

Vii



Tabel 5.8. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteasidan CaGl
Terhadap Kesukaan Terhadap Rasa Manisan Kering Buah
Belimbing WUlUh........ooo s 54
Tabel 5.9. Pengaruh Perbedaan Tingkat Konsenteastédn CaGl
Terhadap Kesukaan Terhadap Tekétuisan Kering Buah
Belimbing WuUlUN..........ouiieeeee 56

viii



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Buah Belimbing Wuluh............ccceveeiiieeei e, 4
Gambar 2.2. Struktur dinding sel tanaman ...ccoocc.....eviiiiiiiiiiiiiiiiieeeenn. 11
Gambar 2.3. Struktur Senyawa Pektin ... 12
Gambar 2.4. Pemecahan lkatan Ester oleh PME................ccccciiiiinneee. 13
Gambar 2.5. Struktur Kimia Tannin ...........ceeeeevoeeinneeeneeee e 15
Gambar 2.6. Bentuk lkatan dari Kalsium Pektat.............cccccoovveininennns 17
Gambar 2.7. Diagram Alir Pengolahan Manisan

Buah Belimbing Wuluh ..., 3.2
Gambar 4.1. Diagram Alir Pengolahan Manisan

Buah Belimbing Wuluh ... 5.3
Gambar 5.1. Kadar Air Manisan Kering Buah Belimbiigluh pada

Berbagai Tingkat Konsentraaiutan CaGl......................... 41
Gambar 5.2. Aktivitas Air Manisan Kering Buah Betimg Wuluh pada

Berbagai Tingkat Konsentraaiutan CaGl...............c......... 43
Gambar 5.3. Kadar Gula Reduksi Manisan Kering BBelimbing Wuluh

pada Berbagai Tingkat KoneasitLarutan CaGl............... 45

Gambar 5.4. pH Manisan Kering Buah Belimbing Wubalda Berbagai

Tingkat Konsentrasi Larutan CaCl..............ccocciviiiiiiinneee. 46
Gambar 5.5FirmnessManisan Kering Buah Belimbing Wuluh pada

Berbagai Tingkat Konsentrasi Larutan GacCl.................. 50
Gambar 5.6. Daya Gigit Manisan Kering Buah Belingbiuluh pada

Berbagai Tingkat Konsentrasi Larutan CaCl................... 52



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
LAMPIRAN 1. KUESIONER ......cotiiiiiieiiiie e eeee s 65
LAMPIRAN 2. SPESIFIKASI HIGH FRUCTOSE SYRUP ..................69
LAMPIRAN 3. CONTOH PEMBUATAN LARUTAN HFS.....ccccooun.. 70
LAMPIRAN 4. SETTING ALAT TEXTURE ANALYZERXTPIus)......... 71
LAMPIRAN 5. FOTO SAMPEL .....ooiiiiiieiiiieessiee e siee e e sniiee e 72
LAMPIRAN 6. PENGOLAHAN DATA PENGAMATAN .......cccemvvrennee 73

LAMPIRAN 7. CONTOH GAMBAR GRAFIK DAN PEMBACAAN
GRAFIK HASIL ANALISA TEKSTUR (ALAT MERK
XTPIUS) v 93



