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Motto

Nikmati hidup apa adanya karena semua
berawal dari sana. Yakin segala sesuatu ada
waktunya dan terjadi tepat pada waktu-Nya.

Dan akhirnya kita akan tersenyum sambil

berkata “Selamat Pagi Dunia!”
( Glenn, SPD The Album).

God have thousands ways to show us if
someone or something is not good for us.
Eventough sometfime the way that He gives
make us sad , but just believe that He knows
the best for us.

Maybe all the laughter can make us happy
but the tears make us learn and stronger than
before.
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mﬂwﬁw dﬂeng{m/ tebes tanpa myﬁ.«m&p
imbalan A AL,

My Lord Jesus, thanks a lot for let me Know this world and for

afways beside me in good or even worst time,

Bapakku dan Ibuku, terima kasih sudah membuatbu lahir ke dumia
ini, memberikan semua dengan tulus tanpa mengharap imbalan
apapun. Itu tidak akan pernah terbalaskan dengan apapun,
berapapun dan sampai apanpun.

My little brother, keep fighting and reach your dream.

All my big family who had known me since | were born, thanks a lot
Sfor everything,
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FLUWI BETAMNL NIM. 011710101051, Jumsan Teknologr Hasil Pertanian
Fakultns  Teknoloyr  Pertamian  Universitas Jember,  demgan judul
“RESTRUKTURISASI BUAH SIRSAK (Annone muricatn Linn) DENGAN
VARIASL JENIS DAN JUMLAI PENAMBAHAN GARAM KALSIUM™,
Dibawah imbingan Ir, Tamignim, M5 selaky Dosen Pembimbing Utama (DI
dan Ir. Yhuha Praptiningsih 5, M8 selaku Dosen Pemnbimbing Angeota (DPA)

Ringkasam

sirsak [Annewet muricata inn) merupakan buah yang besifar musiman,
Buah ini mempunyal kandungan gizi vang cokup banyvak seperti vitamin A, B dan
C juga beberapa muneral sepert kalsium, fostor dan za hesi. Tetapi bush sirsak
mempurnyal kulil penub dun kel dan bip vang cukup banvak sehingza apak sulil
untuk dikonsumsi. Clech karena itu perlu dican suatu cara agar buah sirsak
menjadi lelih mudah dikonsumsi dengan sedikit perubahan sifial dan kandungan
zat gzmva.  Teknik restrukturisasi buah  dengan  penggunaan  sistem  gel
polisskarida antara alginat dan jon kalsiom diharapkan dapat mengatasi masalah
. Mamun jenis dan jumlsh param kalsimn vang tepat untuk restrukiurisasi buah
sirsak belum diketahw karena itu perlu dilakukan penelitan.

Tujuan penelitiam m adalah unfuk menpgetahui pengaruh jenis dan jumlah
garam kalsium terhadap sifal-sifal produk restrukturizasi buah sirsak  yang
dihasilkan dan mengetabuwi jenis dan jumish garam kalsium yang tepar apar
dihasilkan produk restruktunisas: buah sirsak denpan sifal-sifat yang baik.

Penehtian i menggunakan Rancanpan Acak Kelompok (RAK) yang
terdinn atas 2 faktor. Faktor A adalah jenis garam kalsiom vang digunakan terdiri
atas 2 level vaite kalsium klonda dan kalsmam lakiat, Takior B oadalabh pomiah
guram kalsiom yang dirambahkan terdin atas 4 level vam 0.75%: | 0% 1.25%
dan 1.5%. Parameter pengamatan meliputi kekuatan gel, wama, pH, elastisitas,
kekuatan pomotongan dan kenampakan scrta uji sensoris vang meliputi rasa,
aroma dan mowdfifeel. Data vang dihasilkan dianalisis dengan analisis sidik ragam
dan up beda menggumakan Duncan Multiple Range Test.

Herdasarkan penelitian diperoleh  hasil bahwa jenis jmoam  kalsiom
berpengaruh terhadap kekuatan gel, pH, elastisitas. kebuatan pemolongan Jdan
kenampakan tetapi tidak berpengaruh terhadap warna, Jumlah param kalsiem
berpenguh terhadap kekuatan pel, wamna, pH, elastisitas, kekuatan pemotongan
dan kenampakan. Jenis dan jumfah garam kalsinm bespengarub terhadap rasa din
aroma tetapl tidak berpengaruh terhadap moudhifee!. Penambahan garam kalsium
klorida sebanyak 0.75% (A1B1) berdusarkan uji scnsoris rasa, aroms dan
montiee! menghasilkan produk dengan sifarsif vang paling baik. Produk vang
dihasilkan mempunyai kekuatan gel 0,77 g/mm”, warna 53,67, pH 3,98, clasnsitas
51.25%. kekuatan pemotongan 4,35 g'mm, kenampakan vang baik, rasa 3.2 {agak
herhedy — sedikat berbeda dengan buah aslinva). aroma 3 4 (agak berbeda - sedikit
berbeda dengan bugh aslinya) dan mewuthfes! 3.1 {agak terasa pel — sedikar terasa
gel).
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I. PENDAHULUAMN

1.1 Latar Belakang

Strsak (Amrona muricara Linn ) meripakan salah satu jenis buah-buahan
lokal vang budidavanva masth terbatas. Saat i sentrum penanaman sirsak i
Indonesia masih terkonsentrasi di beberapa dacrah seperti Bogor, Sukabumi,
Karang Anvar dan Pasuruan Padahal tanaman sirsak dapat beradapiasi luas di
daerah tropis Indonesta bwik pada damaran onggl maupun  dataran  rendah
{Rukmana dan Yumiarsih, 2001). Olch karcnanya dalam rangka meningkatkan
produksi buah-buahan lokal, budidaya naman ine masith perlu dikembangkan.

Buah sirsak bersifat musiman dan mudah rusak. Hal i karenas buah sirsak
mempunval kadar air yang cukup tinggi akibatnya pada saat panen melimpah
sitsak yang dihasilkan mempunyai jangkausn pemasaran yang terbatas, Selain il
buah sirsak memihiki kubit penuh dun kecil yang lidak lerlalu tajam dan bip vang
cukup banyak Akibat kondisi ini, buah sirsak mempadi aguk sulit untuk
dikonsumsi. Padahal sirsak mempunym kandungan gizi vang cukup terutama
kandungan wvitamin C-nva {2000 mg' 100 g bdd). Sclain itu sirsak juga
mengandung mineral sepert kalsium, fosfor, zal best dan vitamin lannya seperti
vitamin A dan B (Anomim, 1981). Oleh karena it perfu dican sualu cars agar
bush sirsak menjadi lebih mudabh dikonsums: dengan sedikit perubahan sifal dan
kandungan gizinya.

Saat i pengolahan buah sirsak sudah cukup beragam antara lain dibuat
Jus sirsak. dodol. sirup atau untuk campuran ¢s krim. Cara-cara pengolghan ini
selain menyebabkan hilangnva beberapa vitamin lerutama vitamin C juga
menghasilkan produk dengan sifat vang berbeda dari bentuk scgamyva Hal ini
dikarenakan adanva perlakuan pemanssan scpert adanya proses blanching dan
pasteurisasi, Clch sebab it dibutubkan suatu proses pemgolahan  vang
menggunakan panas seminimal mungkin atau bahkan tidak sama sekali.

Dewasa mi telah berkembang suatu proses pengolaban buah tanpa

menggunakan panas vaitu dengan tekmik restruklunsasi. Ponsip dan teknik ini
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adalah menggabungkan kembali potongan atau hancuran buah segar demgan
menggunakan sistem gel polisakarida secara kimiawi sehingga menjadi produk
dengan bentuk, ukuran serta karakterstik vang hisa  diatur  Teknologi
restrukiunisas pemakatannya  luas  dalam industn penyaji makanan  karena
menghasilkan  produk  denpan kKualilas vang scragam, memudshkan dalam
penentuan bentuk dan ukuran sedangkan aroma dan ciiarasa etap | Raharo dan
Utama, 2001 ). Dhharapkan dengan diterapkannya tekmik restrukturisas pada buah
sirsak  maka akan diperoleh produk dengan sifat dan kandungan mzi vang tidak
jauh berbeda denpan bentuk segarnya

Sislem gel pohsakanda vang umum dipunakan umiuk tekmk i adalah
kombinasi alginat dan 1on kalsium (Raharjo dan |tama, 2001} Menurut deMan
(19%7), algmat mempunyai sifat sebagai pengental, pensuspensi, pengemulsi,
pemantap, pembentuk gel, pembentuk film dan laru dalam air panas atau ar
dingin, Penambahan garam kalsium pada alginat akan menyvebabkan terbentuknya
gel akibat adanya reakst amtara kalsium dengan alginat, Garam kalsium vang
dapat chgunakan pada teknik restrukturisasi antara lain Ca- laktat dan Ca-klorida
Jemis dan  jumlak garam kalsium dapar mempengaruhi sifal gel yang terbentuk
schingga dapat berpengaruh pada produk restrukturizasi yang dihasilkan

1.2 Rumusan Permasalahan

sirsak merupakan buah vang mempunyai jumlah biji cukup banvak
sehingga relatif sulit untuk dikonsums:. Tekmk restrukturisasi buah dengan
penggunaan sistem gel polisakanda antara alginal dan ion kalsium diharapkan
dapat mengatasi masalah ini. Namun jenis dan jumlah garam kalsiom vang tepat
unluk restrukturisasi buah sirsak belum diketabw sehingpa perlu dilukukan
penelitian,

1.3 Tujuan Peaclitian
Tujuan dan penchitian ini adalah:
Mengetahui pengaruh jems dan jumlah garam kalsium tethadap sifat-sifat
produk restrukturisasi buah sirsak vang dihasilkan.
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1.4

!....r

Mengetabw  jemis dan jumlah garam  kalsium vang tepat sehingga
dihastlkan produk restruktunsas: buah sirsak dengan sifat-sifat yang baik,

Manfaat Penelitian

Manlaal vang didapat dan penelitian ini antara lain

Dapat dipunakan sebagm bahan informasi tentanpg pembuatan produk
restrukturisasi buah sirsak

Sebagm upava diversifikasi buah sirsak

Meningkatkan manlaat buah sirsak.
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T TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Sirsak { Annona muricate Linn)

Sirsak berasal dart Amerika tropis vakni sekitar Peru, Meksike dan
Argenting kemudian menyebar ke Filipina dan Indonesia. Di Indonesia luas
tanaman  sirsak  lidak lercatat dalam statistik, felapt hampir setiap orang
mengenalnya  dengan  nama  nangka  Belanda  atan  nangka  seberang
{ Sunarsono, 20000

Plasma nutfah sirsuk tersebar  hampic di seluruh wilavah nusantara
Mamun penanamannya baru terbalas sebagar tanaman pekarangan slau tegalan,
yang ditanam secara campuran dengan aneka tanaman lainnva. Sirsak mempunya
banvak nama daerah diantaranya adalab srikava welandi (Jawa), srikaya Jawa
(Bali), deureyan Belanda { Aceh) dan naka lado (Tidore) { Rukmana dan Yuniarsih,
2001,

Tabel 1. komposisi Kimia Buah Sirsak

| Komponen | Jumlah per 100 g bdd
Kalori (kal) -~ eso0
Protein {g) 100 ,
Lemak (g) .30
| Karbohidrat (o) | 16,30
Kalsiwm (mg) | L 400
Fosfor (mg} 27 00
Lt Besi (mg) (.60
| Vilamin A (ShH 10,00
| Vitamin B1 (mg) 007
Vilamin C (mg) 200,06
| Aur{mg) 81,70

Bagman vang dapat dimakan (%) @ 68,00 |

Sumber © fdnomm, JUR1;
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Tanaman sirsak termasuk famili Arnonaceae spesies Anmona nruricaia
{inn. Buah sirsak berbentuk lonjong, berdurt lunak dengan rasa buah manis-manis
asam {Ashan, 1995).

Bisah ssrsak selamn merupakan sumber vitamin dan mineral juga memiliki
khasiat schagar obat anti skorbul (kekurangan vitamin C), anti sembelil, batu
empedu dan meningkatkan nafsu makan (Rukmana dan  Yuniarsih, 20019,

Komposisi kimia buah sirsak dapat dilihat pada Tabel 1.

2.2 Alginat

Almmat merupakan komponen utama dart pelah  ganmmang cokla
(Phaeopiyeeess) dan meropakan senvawa penting dalam dinding sel spesies
ganggang vang lergolong dalam kelas Mhoeophycese. Pada umumnys aluinat
lerdapat dalam semua jenis spesies ganggang yang tergolong dalam kelas
Fhaeoplveeas dengan kadar yang berbeda-beda. Namun demikian  secara
komersial sebagian besar alginat diprodukst hanva dari spesics Macracysiis
perifera,  Laminaria hyperborea, Laminaria  digitata,  Laminaria  japonicy,
Ascophylium modusim, Eckionta mavima dan Kisenia bvepeliy (Winama, 19900,

Alpmat pertama kali diperkenalkan oleh British Chemist E.C.C Stanford
pada tahun 881, Polisakarida dalam alginat merupakan komponen terbesar dalam
ganggang coklat yaitu lebih dari 40% berat kering, Alginal terletak pada matriks
interselular dalam bentuk gel yang mengandung natrium, kalsium, magnesium,
stronsigm dan 1on-ton barium, Polimer ekstraseluler vang mirip alginal dari
ganggang coklat juga diproduksi oleh bakieri tanah seperti A-erobacrer vinelandis
dan A.crococeum serta beberapa spesies  Peendomonas.  A.vinelandii telah
dikembangkan schagai sumber untuk industri, tetapi pada masa sekarang seluruh
alginat komersial dickstraksi dari gangganyg (Moe ef of dalam Stephen, 1995)

Alnnat umumnya tdak larul atau bercampur sempuma dengan  air,
komponen asal yaitu asam algingt bersifat tidak larut dalam air demikian Juga
dengan garam logam di- dan polivalen kecuali magnesium alginat Sedangkan
garam logam alkali (contoh Na dan K), amonia, basa organik dan ester propilen

ghikol dart asam algimat bersifat larut dalam air Tidak ada salah <ty dar alginat
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tersebut vang mempunyal batas kelarutan vang pasti. Peningkatan konsentrasi
menyebabkan campuran dengan air berubah dan larutan kental menjadi pasta atau
padatan plastis (Krigsman dalam Harper dan Hepworth, 1981)

Asam alginat merupakan polisakarida hnier vang disusun oleh asam D-
Manwronat (M) dan L-Guluronat ((G) dengan ikatan 1.4 glikossdik (Krigsman
dalam lHarper dan Hepworth, [981). Rumus bangun dari asam D-Manuronat dan
asam L-Cruluronat dapat dilihal pada Gambar 1.

| "*'f-.'_‘;:{ oH
’ ; i p—_
o }_r"' Q
H’)\L.‘/nx e :c'
"o * £Ba
1-4 % | — Guluromic
i
SR T E i q
(+fata] P o
8]
iy :'"'_'-:I-J'-\-\.\, T _,_H'f. (=]
o ot X I U
op " Coo-

1-4 [} D-Manirona
Gambar 1. Rumos Bangun Asam I¥ - Manuronat dan Asam L - Guloronat
Hidrolisis asam parsial dan fraksinasi dapat dizunakan untuk memisahkan
alginal menmjadi 3 fraksi Dua dianmranya teedici dan molekul homopolimer dan
guluronat dan manuronat yang berurutan. Sedangkan fraksi ketiga terdin dari
kedua monomer tersebut dengan proporst vang seimbang sehingps membentuk
residu MG dimer dengan jumlah yang besar. Sehingea dapat disimpulkan alginat
merupakan blok kopolimer vang tersusun olch homopolimer M dan G serta blok
MG tempat ketiga fraksi im dihubungkan oleh 1 siruktur MG (Moe o of dalam
Stephen, 1995). Rantai alginat ini sceara simbolik dapat dilihat pada Gambar 2,
sedangkan ramai alginat dengan konformast kursi dapat dilihal pada Gambar 3,
MMMMGMGGOGOGMGMGGGGGGEMMGMGOMGGGM

NIRRT N |

blok M blok G blok 7 blok MG

Gambar 2, Rantai Alginat, M: B-D-manuronat: G: u-L-guluronat
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Gambar 3. Rantai  Alginal dengan  Konformasi Kursi  (M:fi=1.4-D-
Manuronat; G:o-1,4-1-Guloronat)

Algmat dalam  industri berfungsi schagar bahan pengental, pengatur
kescimbangan, pengemulsi dan pembentuk lapisan  tipis vang tahan terhadap
minyak, Dalam indusinn makanan algimat digunakan dalam pembuatan es knm
susu, rotr, Kpe, permen, menlegd, saus, pengalengan daging, selaisirup dan
pudding (Anonim, 2003} Fungsi  paling penting dari alginat  adalah
kemampuannya membentuk gel dengan ion Ca. Hal ini menvebabkan alginat
sangat sesual unfuk produk makanan sepert buah dan daging Almnat juga
digunakan secara luas pada hioteknologn sebagai agensia imobilisasi dari sel dan
enzim { Chaver ef af, 19947,

Penambahan garam kalsium menvebabkan terbentuknyva ikatan antara ion
Ua dan blok G pada algmat Hal imt dikarenakan pada blok (i atom () yang
menghubungkan residu asam uronat pada rantaioya dapat berkoordinasi dengan
Ca (kngsman dalam Harper dan Hepworth, 1981). Selain ikatan terscbut, ikatan
lain yang terbentuk antara ion Ca dan blok G pada algmat menurst Cottrel dan
Kovacs dalam Graham (1977) adalah ikatan silang vang berupa jembatan ion
antara 2 grup won karboksil pada rantai polimer dengan ion Ca atau pengkhelatan
wn Ca tunggal oleh prup hidroksil dan karboksil pada tiap pasanpan rantai
polimer. Akibat ikatan ini maka akan terbentuk model © Eee Hor Jumchion”
dimana 1on Ca berada diantara lipatan blok G. Proses terbentuknya  “Egg Hor
Juncrion” antara 1on Ca dan blok G pada alpnat dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Mekanisme Fembentukan Egg Box Juncrion Antary lon Ca dan
Blok : Pada Alginat (Krigsman dalamHarper dan Hepworth,
1981)

2.3 Restrukturisasi Buah

Penggunaan teknik restrukturisas: pada buah segar dimaksudkan untok
menggabungkan kembali potongan-potongan buah scgar menggunakan sistem gl
polisakaridy yang terbentuk secara kimiawi (non thermal) menjadi produk dengan
bentuk dan ukuran vang bisa diatur dan memiliks karakeenstik sensoris YanE sama
dengan buah segar { Kaletune e af. 1990

Tekmk restrukturisast melibatkan proses perlakuan mekanik terhadap
bahan mentah dan penggunaan bahan pengikat Perlakuan mekanik seperti
penyerpihan, penggilingan dan pemotongan bertujuan untuk memperoleh ikatan
antar pariikel scperti vang diinginkan. Pemilihan buhan pengikat memegang
peranan penting. Bahan pengikat yang dapat digunakan antara lain turunan dari
selulosa (CMC, mikrokristalin sclulosa, metil selulosa, metil hidroksi propil
selulosa) dan sistem gel alginat kalsium (Truong dan Walter, 1994 © Luh o/ el
1977 : Truong ef al, 1995).

Ada 3 metode vang digunakan untuk restruktunisasi buah vaitu metode
mternal setting,  diffusion seiting dan setting by cendling. Internal  setting
metibathan pelepasan ion kalsium dari dalam sistem vang mengandung alginaf
pada suhu kamar untuk memperoleh produk restrukturisasi vang teksturnya relatif

seragam. Liffusion sefting memerlukan waktu agar lon kalsium mendifusi ke
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dalam matriks algmal dan menghasilkan produk dengan lapisan luar yvang kenyval
dan baman dalam vang masth cair Sedting &y coolvg memerlukan pemanssan
larutan algingl dan gel dibentuk melalun pendinginan campuran tersebut dengan
kalsium ( Hannigan, 1983},

Pembuatan produk restruktunsasi buah dengan metode efermal sedting
diawali dengan penghancuran buah untuk memperoleh bubur buah. Proses ing
dilakukan karena perlakuan mekamk seperti penyerpihan, pengwilingan dan
pemotongan bertujuan untuk mencapai pengikatan seperft yang diinginkan
{Truong dan Walter dalam Ulama dan Raharjo, 2001) Tahap selanjutnva adalah
pencampuran dan pendinginan.

Tahap pencampuran dilakukan ontuk mencampur bubur buah, larutan
algnat dan sequestran serta param Ca dengan menggunakan mixer | Raharjo dan
Ulama, 2001). Penambahan sequestran bertuyjusn untuk mengikar 1on Ca yang
rerdapar pada komponen lainnva seperti air yang digunakan, Pengrikatan im
bertujuan apar granula alginat dapat membengkak dan menyerap air. Hal ini
dikarenakan won metal divalent mencegah lenadinva pembengkakan dan hidrasi
pada granula alginal schingga mempengaruhi kelarutannva. Beberapa jenis
sequestran vang  dapat digunakan pada leknik retsrukturisasi adalah natrium
polifostal. letrasodiom pirofosfal, disodium [osfat dan sodium sitrat 2 H.O
{Krigsman dalam Harper dan Hepworth, 1981),

Pada saat garam Kalsium ditambahkan, maka terjadi 2 reaksi vaitu reaksi
antara garam kalsium dengan sequestran dan reaksi antara garam kalsium dengan
blok guluronat pada alginat. Beberapa jenis garam kalsium vang bisa digunakan
pada teknik restrukturisass adalah kalsium glukonat 1 H:0, kalsiom syl 2 H.O
kalsum sitrat 4 H.O, dikalsiom fosfi 2 H.O dan dikalsiom fosfar (0 H.O
Pemilihan garam kalsivm pada tekmk restrukiurisasi ditentukan oleh kelanitan
dari guram kalsium tersebut, karena kelarutan merupakan faklor terpenting vang
mempengaruhl kemampuan garam kalsium untuk bereaksi (Krigsman dalam
Harper dan Hepwaorth, 1981)

Reakst vang terjadi antara garam kalsium dan sequestran berperan datam

mengontol waktu setting pada pembuatan produk  restrukturisasi  sehinggs
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menunda wakiu gelasi seperti vang dunginkan (Winaro, 19901 Hal ini karena
sequestran. seperti EDTA dan jon Ca seperti CaCO; dapat membeniuk ikatan
stlang yang bersifat makhf Tkatan i akan terlepas bila terjadi hidrolisis lambat
vang melepas proton sehingga membebaskan ion Ca. Sebagai conloh adalah
penambahan larutan lakton penghidrolisis lambat sepern D-glukono-8-lakion
pada  komplek Ca-EDTA, menyebabkan tenadinyva hidrolisis  lambat  yang
melepaskan proton sehingga membebaskan jon Ca seperti yang terfihat pada
Gambar S (Moe er af dalam Siephen, 1995),

AL RIMATE r?-

Gambar 5. Reaksi Selama Pembentukan Gel Alginat Menpgunakan D-
Glukono- &-lakton dan CaC 0,

Menurut Cortrel dan Kovacs dafam Graham (1977), bila aleinal vang
digunakan mengandung kalsium vang rendah maka efek dan scquestran juga
menurun. Secara Stonkiometri dibutuhkan 7,2% Ca per berat sodium alginat agar
terbentuk substitusi vang lengkap, gel terbentuk pada 32% sedangkan larutan
encer pada 1 15%,

Reaksi yang terjadi selanjumva adalah ion Ca berkoordinasi dengan atom
() pada blok G dan terhentuknya ikatan silang berupa jembatan ion anara 2 “TUp
ion karboksil dengan Ca atan pengkhelatan ion Ca tunggal olch grup hidroksi] dan
harboksil pada tiap pasangan rantar polimer (kngsman dalam Harper dan
Hepworth, 19581 : Cottrel dan Kovacs dalam Graham, 1977
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Tahap pendinginan dilakukan dalam lemar pendingin pada suhu 4 = C
selama 18 jam. Penyimpanan ini bertujuan untuk menuntaskan pembentukan gel

Ca-alginat vang memerangkap bubur buah (Raharjo dan Ulama, 20017,

2.4 Sodium Tri Poliphosphat (STPP)

Menurar Desrosier ( [998), golongan natmiom foslat sepertt mang, di dan
eri tetah lerdaflar dalam FDA sebagal zat aditif vang ditjimkan dan termasuk dalam
senyawa sequesiran. Polifosfal rantai panjang merupakan penghhelat yang kuat
terhadap fon alkali tanah dan logam berat. lon logam bebas dapat mengganggu
reaksi-reaksi  yang  diperlukan  dalam  pengolahan  pangan ataupun  dapat
mendorong reaksi-reaksi yang dapat menurunkan mutu pangan. Garam-garam
fosfat dapat menginaktivasi ion-ion logam dengan pengendalian atau dengan
membentuk senyawa kompleks yang larut. Akibat terbentuknya ikatan ini maka
Jumlah ion Ca yang ada dalam larutan menjadi seimbang schingea dapat
membantu terjaganya kestabilan wama, citarasa dan tekstur pada makanan
(Tranggono, 1990 : Fachrudin, 1998) Rumus bangun STPP dapat dilthat pada
Gambar 6

0 o O
| | |
Na*O— P— O0— P O o O Na*
!' | |
O Na* O Na' O Na'

Gambar 6. Rumus Bangun Sodinm Tri Poliphosphat (STPP)

Pada pembuatan  produk  restruklurisasi  buah jumiah NTPP  yang
ditambahkan berkisar antara 1,1 — 0.5 % beratberat dar bubur buah dan air
(Raharjo dan Utama, 2001). STPP berperan dalam membantu kelarutan algimal
karena senyawa ini mampu mengikat ion Ca vang dapal mencegah pembengkakan
dan idrast alginat schingga mempengaruhi kelarutannya (Engsman dalam
Harper dan Hepworth, 1981). STPP juga berfungsi sebagai penpgatur waktu sctting
kurena kompleks antara ion Ca dan STPP terlepas bila tenjadi hidrolisis lambat
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vang melepas proton schingga membebaskan on Ca (Moe of of dalam Stephen,
19495

2.5 Garam Kalsium

Craram  kalsium wvang dapat  digunakan pada pembuoatan  produk
restrukturisasi antara laim kalsiom lakeat dan kalsium klorida, Kalsium lakial
merupakan garam berbentuk knstal putih vang terbentuk dan reaksi antara asam
laktat dan kalsium karbonal vang bersifst  mudah larut Kalsium  klorida
merupakan senvawa kimia vang terdin dani kalsium dan Klorin, bersifat larut
dalam air serla berbentuk kristal pada suhu kamar

(www. thefreedictionary com/calcium Haclate dan www. pubchem. nebimb.gov).

Pada restruktunsasi buah, garam kalsium berperan dalam membentuk
tkatan stlang dengan blok guluronat pada alginat dan menghasilkan matriks 3
dimensi, sehingga lerbentuk sistem pel alginar-kalsium. Menurat Rabarje dan
Utama (2001}, jumlah garam Ca vang digunakan untuk restrukturisasi buah

berkisar anmtara 1% b'b dan bubur buah dan air

2.6 Air

Alr berfungsi schagal bahan yang dapat mendispersi berbagai senvawa
vang ada didalam bahan makanan dan schagai pelaryt (Winarno, 1997). Pada
restruktunsasi buah, air berfungsi schagai pendispersi sehinppa terbentuk dispersi
koloidal antara air dan almnat. Pendispersian ini mencntukan cfektifitas alginas
vang dipunakan, karena semakin tingg tingkat dispersi maka scmakin mudah
proses sclanjutnya berlangsung {Krigsman dalam Harper dan Hepworth, 1981}
Berdasarkan penchoian Raharjo dan Utama (2001), antuk pembuatan produk

restrukturisas: buah diperlukan air sehanvak 409,
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2.7 Hipotesis

I Jenis dan jumigh garam kalsivm vang digunakan berpenganih terhadap

sifat-sifat produk restruktunsasi buah sirsak vanyg dihasiikan.

2. Jenis dan jumlah garam kalsium yang sesuai akan menghasilkan prowduk

restrukturisasi buah sirsak dengan sifal-sifat vang baik,
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L. METODOLOGI PENELITIAN

J.1 Bahan dan Alat Penelitian
J3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan uwtama vang digunakan dalam penelitian ini adalah bush sirsak ang
masak optimal dengan tingkat kemasakan seragam vang dibeli di pasar lokal,
alginat, air, sodium tripoliphospat | ST, kalsium klonda dan kalsium lakiai
4.1.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, blender, eelas ukur
200 ml, mixer. wadah plastik, sendok, cup plastik, lemari es, Jelly Sirengrh Tester

Cenor Reader, pengparis dan Rieorex

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelinan 1 dilaksanakan pada bulan Juli 2005 sampai dengan bulan
september 2005 di Laboratorium Pengolahan 1asil Pertanian dan Laboratorium
Pengendalian Muty, Jurusan Teknologi Hasil Perlanian, Fakultas Teknologi

Pertanian, Universitas Jember.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dimulai dengan membuat bubur buah. Buah sirsak ¢ Amrona
muricata Lin) dipilih yang telah matang. Selanjutnva buah sirsak dicuci, dikupas
dan dihilangkan bijinya. Daging buah vang diperoleh dihaluskan untuk
memperoleh bubur buah,

Untuk membuat produk restrukturisasi, bubur buah sirsak sehanvak 60%
dicampur dengan 4% air. Sebelumnya 75% air terlebih dahulu digunakan untuk
melarutkan alginat schanyak 1% dari campuran bubur buah dan air. Sedan ghan air
yang 23% digunakan untuk melarmkan STPP sebanvak 0.5% dari CAMmpALran

bubur buah dan air. Selanjutnva larutan alginat dan STPP dicampur dan campuran
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terscbut kemudian dimasukkan kedalam bubur buah dan dimixer selama § memt
kedalam campuran tersebut kemudian ditambahkan param Ca (Ca-laktat atan (a-
klorida) dengan variasi jumlah penambahan sesuai perlakuan (0,5%: 1.00%; 1.2%
dan 1,3% dan campuran bubur buah Jdan air) dan diaduk selama 15 deuk
Campuran inl kemudian dimasukkan kedalam cup dengan  beral vang seragam
dan disimpan pada subu 4° C selama 1% jam untuk memantapkan pel vang
terbentuk. Dhagram alit penelitian pembuatan produk restrukturisasi buah sirsak
ditunjukkan pada Gambar 7.
3.3.2 Rancangan Penclitian

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 1m adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang lerdin dan 2 faktor dengan 3 kal

ulangan. Faktor A yaita jenis garam kalsiwum terdiri atas 2 level dan fakiwor B vaitu

jumlah garam kalsium terdiri atas 4 level
Faktor A — Jems garam kalsium
Al= kalsium klorida
A= kalsium laktat
Fakior B~ jumlah garam kalsium { berat’ berat dar bubur buah dan air)
Bl=073% Bi=10%
Bi=125% Bd= 1%
Kombinasi dan perlakuan adalah sebagar benkut:
ATHI ALB2 AlB3 Al1B4
AZBI A2B2 AR AZB4
Model matematika vang diajukan dar rancangan lersebut adalah sebagai
berikut:

Yik=p + e | B+ {cpfij + Rk + Eip
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Kelerangan:
¥ijk milal pengamatan unmk faktor A level ke-i, faktor B level ke-j dan pada
ulangan ke-k
u nilar fengah umum
(i ¢ pengarub faktor A level ke-1
Bi - pengaruh faktor B level ke
{epli : meeraksi AB pada level A ke-i dan level B ke-j
Kk pengaruh kelompok ke-k
Eik  : palar percobaan level ke-i {A), level ke-j (B) ulangan ke-k
Data chanahisis menggunakan analisis sidik ragam kemudian dilanjutkan

dengan wji beda menggunakan wji DMRT {Gaspers, 19917

3.4 Parameter Pengamatan
Paramcter yang diamati adalah:
I, Kekuatan Gel { Jelly Strength Tester),
2. Wama ( Color Reader),
3. pH ( pH Meter),
4. Elastisitas.
3. Kekuatan Pemotongan { Rheotex)
fr. Kenampakan | Folo).
7. Wifal Sensoris yang meliputi rasa, aroma dan mohfeel dengan i

pembeda menggimakan metode skoring { Raharjo dkk, 2002)

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 kekuatan Gel ( Jelly Strength Tester)

Pengukuran kekuatan gel dilakukan dengan alat Jelly Strength Tester
Model 420 (Ogawa Seiki CO. L1TD) Bahan vang akan diuji diletakkan pada alat,
hemudian pada bagian atasnya diben beban. Pemberian beban dilakukan secara
bertahap mulai dari paling ringan sampai paling beral. Pengukuran berakhir bila
setelah ditambahkan beban dengan berat tertentu bahan menjadi hancur,
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Eckuatan gel - berat beban (g)

l.uas penampang { mm*}
3.5.2 Warna { Color Reader)

Penenluan kecerahan warng mengpunakan color reader CR-H {Minola
Jepang ) dengan mengounakan sistem L { CIE, Lab Color Scale) Caranya adalah
dengan menyentuhkan monitor color reader sedekat mungkin pada permukaan
objek, kemudian alat dihidupkan. Intensitas wama sampel (nilal L) ditunjukkan
oleh angka yvang erbaca pada color reader. Pengukuran dilukukan pada 6 lempal
untuk tiap sampel. Dan hasil pengukuran tersebut kemuodian dihitung mlas rata-
ratanys.

3.5 3 pH{ pH meter)

Pengukuran pll dilakukan dengan alat pll meter, sampel dihancurkan
terlebih dahulu kemudian ditera nifai pll-nya mengounakan pll meter sampai
diperoleh nila: pH vane konstan.

3. 5. 4 Elastisitas

Pengukuman elastisitas dilakukan dengan menggunakan penggaris. Sampel
dari nap perlakuan dipotong dengan panjang, lebar dan tebal yamg sama.
khemudian sampel ditank secara perlzhan sampai putus dan diukur panjang
sampe] saat putus.

Elastisitas = Panjans akhir - Panjang awal ~ 1{d%,
Panjang awal
3.5.5 Kekuoatan Pemotongan

Pengukuran kekuatan pemotongan  dilakukan dengan  menggunakan
Rheotex. Sampel kemudian dipolong dengan pisau pemotong sampai kedalaman
|0 mm. Berat beban vang diperlukan unluk memotong tiap sampel kemudian
dibagi dengan kedalaman sampel sehingpa diperoleh nilal pemotongannya.

Fekuatan pemotongan (gmm ) = Berat beban yvang dibuluhkan (2)

Eedalaman (10 mm )
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356 Renampakan ( Fotlo)

Pengamatan 1 dilakukan setelah sampel dikeluarkan dan ruang simpan
bersuhu 4° (. Sampel kemudian diberi kode sesuai perlakukan dan difoto. Dari
hasil foto terscbut kemudian dibandingkan kenampakan dan tap sampel
3. 5.7 BSifat Sensoris { Raharjo dkk, 2002)

Preparasi sampel untuk wi sensorss dilakukan dengan cara sampel yvang
telah disimpan pada suhu 4" O selama 18 jam, kemudian disimpan pada suhu
kamar selama | jam dan disajikan kepada panelis. Untuk setiap panelis diberikan
produk hasil restrukturisasi dengan berat yang sama serta buah separ sebapai
pembanding.

Pemilaian dilakukan oleh 10 orang panelis, setiap panelis diminta untuk
memberikan penifaian terhadap rasa, aroma dan  mowffeel.  Untuk rasa dan
aroma penilaran dilakukan dengan membandingkan produk dengan buah segar
vang dipotong dengan ukuran dan beral seragam, dengan skala nilar 15 [ 1=
sangat berbeda, 2- berbeda, 3= agak berbeda, 4= sedikil berbeds, 5- sangat
minp). Parameter mowtffee! dimaksudkan untuk menilai apakah terdapart sisa gel
dimulut sctelah mengunvah produk dengan skala 1-5 { |= sangat terasa pel, 2=
terasa gel, 3= agak terasa gel. 4= sedikit terasa pel, 5= tidak terasa gel).
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V. KESIMPL LAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penclitian dapat diambil beberapa kesimpulan sebaga
benkut:

1.

o
o

Tl

Jemis garam kalsium berpengaruh terhadap kekuatan pel, pH, elastisitas.
dan kekuatan pemotongan tetapi ndak berpengarub terhadap wamna produk
restrukturisasi buah sirsak vang dihasifkan

Jumiah param kalsium berpengaruh terhadap kekuvatan gel, warna, pH,
elasnsitas dan kekuatan pemotongan produk restrukturisasi buah sirsak
vang dihasilkan

Jenis dan jumlah garam kalsium berpengaruh terhadap rasa dan aroma
tetapi lidak berpengarub terhadap monfifeel produk restrukturisasi buah
sirsak vang dibasilkan.

Penambahan garam kalsium klorida sehanyak 0.75% (A1B1) berdasar uji
Sens0rs rasa, aroma dan mowdffeel, menghasilkan produk restrukturisasi
buah sirsak dengan sifat-sifat yang paling baik. Produk vang dihasilkan
mempunyai kekuatan gel 0,77 g/mm’, nilai wama 5567, pil 398
elastisitas 51.23%, kekuatan pemotongan 4,55 g'mm, kenampakan vang
rata’ halus | nilai rasa 3,2 (agak berbeda — sedikit berbeda dengan buah
ashnya). aroma 3.4 (agak berbeda  sedikit berbeda dengan buah aslinva)
dan mewiifee! 3,1 (apak erasa gel - sedikit terasa ael).

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitan lebih lanjut terhadap komposisi kimia dari

produk restrukturisasi buah sirsak vang dihasilkan terutama dari segi kandungan

21zInya,
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