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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH KONSENTRASI KALSIUM KLORIDA (CaCl2) DAN 

LAMA PERENDAMAN TERHADAP KARAKTERISTIK 

MANISAN JAMBU KRISTAL (Psidium guajava) 

 

 

Oleh  

 

 

DEVI PARAMITA 

 

 

Jambu kristal merupakan buah yang dapat diolah menjadi manisan. Kalsium klorida 

(CaCl2) merupakan jenis bahan tambahan pangan (BTP), berperan sebagai bahan 

pengeras yang dapat mempengaruhi hasil akhir manisan jambu kristal. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CaCl2, lama perendaman dan 

interaksi keduanya terhadap karakteristik manisan jambu kristal. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua faktor 

dan tiga ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi CaCl2 dengan 3 taraf yaitu K1 

(1%), K2 (3%), dan K3 (5%). Faktor kedua adalah lama perendaman dengan 3 taraf 

yaitu L1 (1 jam), L2 (2 jam), dan L3 (3 jam). Pengamatan yang dilakukan meliputi 

tekstur, kadar air, derajat keasaman (pH), sensori (tekstur, rasa, penerimaan 

keseluruhan), dan kadar kalsium. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik 

menggunakan uji Barlett dan uji Tukey lalu dilanjutkan dengan analisis ragam dan 

uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi CaCl2 berpengaruh nyata terhadap pH dan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar air, tekstur dan sifat sensori manisan jambu kristal. Lama 

perendaman berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, tekstur dan sifat sensori, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH manisan jambu kristal. Interaksi 

keduanya berpengaruh sangat nyata terhadap sifat sensori, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap pH, kadar air dan tekstur manisan jambu kristal. 

Perlakuan manisan jambu kristal terbaik adalah K3L3 (5% CaCl2 dan 3 jam 

perendaman) yang menghasilkan tekstur 783,917 gf, kadar air 79,83%, pH 4,21, 

sensori tekstur 4,4 (renyah), rasa 4,12 (suka), penerimaan keseluruhan 4,46 (suka) 

dan kadar kalsium 339,2 mg/kg. 

 

Kata kunci: jambu kristal, kalsium klorida (CaCl2), lama perendaman, manisan.



 

ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF CALCIUM CHLORIDE (CaCl₂) CONCENTRATION 

AND SOAKING DURATION ON THE CHARACTERISTICS OF 

CANDIED CRYSTAL GUAVA (Psidium guajava) 

 

 

By 

 

 

DEVI PARAMITA 

 

 

Crystal guava is a fruit that can be processed into candied fruit. Calcium chloride 

(CaCl₂) is a food additive that functions as a firming agent and may affect the final 

quality of the candied guava. This study aimed to determine the effect of CaCl₂ 

concentration, soaking duration, and their interaction on the characteristics of 

candied crystal guava. A Completely Randomized Block Design (CRBD) was used 

with two factors and three replications. The first factor was CaCl₂ concentration: 

K1 (1%), K2 (3%), K3 (5%). The second factor was soaking duration: L1 (1 hours), 

L2 (2 hours), L3 (3 hours). The parameters observed included texture, moisture 

content, pH, sensory properties (texture, taste, and overall acceptance), and calcium 

content. Data were analyzed using Bartlett‟s and Tukey‟s tests, followed by 

ANOVA and HSD (Honestly Significant Difference) at a 5% significance level. The 

results showed that CaCl₂ concentration significantly affected pH and had a highly 

significant effect on moisture, texture, and sensory characteristics. Soaking duration 

had a highly significant effect on moisture, texture, and sensory properties, but not 

on pH. The interaction between both factors had a highly significant effect on 

sensory properties, but no significant effect on pH, moisture, or texture. The best 

treatment was 5% CaCl₂ with 3 hours of soaking (K3L3), resulting in a texture of 

783.917 gf, moisture content of 79.83%, pH 4.21, texture score of 4.4 (crunchy), 

taste score of 4.12 (liked), overall acceptance of 4.46 (liked), and calcium content 

of 339.2 mg/kg. 

 

Keywords: crystal guava, calcium chloride (CaCl₂), soaking duration, candied. 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

 

Indonesia dikenal sebagai negara dengan sumber daya alam yang melimpah, 

terutama di sektor hortikultura.  Salah satu tanaman hortikultura yang banyak 

ditemukan di Indonesia adalah jambu biji kristal (Psidium guajava).  Jambu biji 

kristal memiliki ukuran yang cukup besar, daging buah berwarna putih tebal dan 

bertekstur renyah.  Jambu biji kristal memiliki biji yang lebih sedikit dan rasa 

yang lebih manis dibandingkan dengan buah jambu biji merah.  Selain itu, jambu 

biji kristal juga kaya akan antioksidan yang dapat membantu melawan radikal 

bebas dalam tubuh, menjadikannya penting untuk kesehatan manusia. Buah ini 

mengandung berbagai nutrisi seperti vitamin A, vitamin C, serat pangan, 

karotenoid, dan polifenol (Putra dkk., 2023).  Buah jambu biji tidak hanya 

dikonsumsi sebagai buah segar, jambu biji kristal juga dapat diolah menjadi 

berbagai produk olahan seperti jus, selai, manisan, dan produk lainnya (Paramesti 

dkk., 2020). 

 

Pengolahan jambu biji kristal menjadi produk manisan merupakan salah satu cara 

yang dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan buah sekaligus dapat 

meningkatkan nilai ekonominya.  Menurut Djarkasi dkk. (2018), manisan 

merupakan salah satu jenis produk olahan dari buah-buahan maupun sayuran yang 

diolah dengan penambahan gula ataupun perendaman dengan larutan gula.  

Manisan buah merupakan salah satu produk yang populer di pasaran, sehingga 

memiliki potensi pasar yang cukup besar.  Manisan jambu biji kristal yang 

berkualitas baik akan memberikan rasa yang khas buah asli dan tekstur yang 

renyah, sehingga produk tersebut disukai oleh konsumen (Windani dan Zulfanita, 

2022).  Produk manisan buah yang banyak dijual dipasaran masih memiliki   
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kekurangan yang terletak pada teksturnya.  Tekstur buah yang lunak dan kurang 

renyah ini masih menjadi masalah dalam dalam pengolahan manisan buah dan 

dapat mengurangi daya tarik konsumen.  Tekstur yang lunak dan tidak keras ini 

dapat disebabkan oleh tingginya kadar air dalam manisan buah yang berakibat 

pada melemahnya dinding sel selama proses perendaman dalam larutan gula.  

Oleh sebab itu, untuk menjaga kualitas manisan jambu biji kristal diperlukan 

adanya perlakuan yang tepat, seperti perlakuan pra-pengolahan.  Perlakuan pra-

pengolahan yang dapat dilakukan untuk memperoleh tekstur yang diinginkan 

adalah dengan menambahkan Bahan Tambahan Pangan (Setyawati dan 

Mahmudiono, 2023).   

 

Menurut Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 11 Tahun 2019, 

Bahan Tambahan Pangan atau yang disingkat BTP adalah bahan yang 

ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan.  

Menurut Wahyudi (2017), penggunaan bahan tambahan pangan diizinkan asalkan 

sesuai dengan aturan dan ketentuan yang berlaku, baik dari segi jenis maupun 

kelompok bahan yang digunakan, serta jumlah yang diperbolehkan.  Bahan 

tambahan pangan (BTP) yang digunakan pada pra-pengolahan produk manisan 

jambu kristal adalah bahan pengeras atau firming agents.  Bahan pengeras 

(firming agents) merupakan jenis BTP yang jika ditambahkan ke dalam pangan 

dapat mencegah pangan menjadi lunak.  Menurut Peraturan Badan Pengawas 

Obat dan Makanan Nomor 11 Tahun2019, bahan pengeras yang biasa digunakan 

untuk produk pangan adalah kalsium klorida, kalsium glukonat, kalsium sulfat, 

kalium klorida, trikalsium sitrat, dan kalsium laktat.  

 

Kalsium klorida (CaCl2) merupakan senyawa yang dimanfaatkan untuk 

memperbaiki tekstur produk olahan pangan dari buah dan sayuran (Adriani dan 

Zarwinda, 2019).  Kalsium klorida dikenal mampu mempertahankan tekstur buah 

kaleng dengan menjaga struktur sel-selnya, sehingga buah tetap kokoh dan tidak 

mudah lembek atau berair (Sabahannur dkk., 2022).  Selain itu, lama perendaman 

buah dalam larutan kalsium klorida juga merupakan faktor penting yang 

mempengaruhi kualitas manisan.  Durasi perendaman yang tepat memungkinkan 

kalsium klorida diserap dengan baik oleh buah, sehingga dapat menghasilkan 
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karakteristik manisan yang tetap renyah dan manis khas buah aslinya.  Menurut 

Susiloningsih dkk. (2015), perendaman buah dalam konsentrasi CaCl2 dan lama 

perendaman yang terlalu tinggi maka Ca2+ yang terserap dalam jaringan buah 

akan semakin banyak yang membuat buah menjadi kokoh, namun dapat 

menghasilkan manisan buah dengan rasa yang asin bahkan pahit karena terlalu 

banyak ion Ca2+ yang terserap ke dalam jaringan buah.  Sementara perendaman 

buah dalam konsentrasi CaCl2 dan lama perendaman yang rendah dapat 

menghasilkan manisan buah dengan tekstur yang cenderung lunak dan mudah 

rusak selama penyimpanan, karena ion Ca2+ yang terserap di dalam jaringan buah 

tidak cukup untuk memperbaiki teksturnya.  Oleh karena itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan 

lama perendaman terhadap karakteristik manisan jambu biji kristal yang 

dihasilkan. 

 

 

1.2 Tujuan 

 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) terhadap 

karakteristik manisan jambu biji kristal (Psidium guajava) yang dihasilkan. 

2. Mengetahui pengaruh lama perendaman dalam kalsium klorida (CaCl2) 

terhadap karakteristik manisan jambu biji kristal (Psidium guajava) yang 

dihasilkan 

3. Mengetahui interaksi konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan lama 

perendaman terhadap karakteristik manisan jambu biji kristal (Psidium 

guajava) yang dihasilkan. 

4. Mengetahui konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan lama perendaman terbaik 

terhadap karakteristik manisan jambu biji kristal (Psidium guajava) yang 

dihasilkan. 
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1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Manisan buah basah adalah salah satu bentuk produk olahan buah yang dibuat 

melalui proses perendaman dalam larutan gula dengan tujuan memperpanjang 

masa simpannya.  Manisan yang dihasilkan dari buah jambu biji kristal yang 

berkualitas ditandai oleh tekstur yang renyah serta cita rasa yang tetap 

mempertahankan keaslian buah tersebut.  Berdasarkan hal tersebut, untuk 

memperoleh manisan jambu biji kristal memiliki kualitas yang baik, diperlukan 

proses pra-pengolahan yang tepat.  Salah satu metode yang dapat digunakan 

adalah perendaman dengan bantuan Bahan Tambahan Pangan (BTP).  Bahan ini 

berperan penting dalam mempertahankan atau meningkatkan kualitas produk 

akhir.  Salah satu BTP yang biasa digunakan dalam pengolahan menurut Peraturan 

Badan Pengawa Obat dan Makanan Nomor 11 Tahun 2019 adalah kalsium klorida 

(CaCl₂).  Kalsium klorida dikenal sebagai bahan pengeras yang dapat mencegah 

terjadinya pelunakan pada jaringan buah, sehingga mampu menjaga tekstur buah 

agar tetap kokoh dan renyah setelah proses pengolahan (Firencia, 2018). 

 

Penggunaan kalsium klorida (CaCl2) dalam pembuatan manisan jambu biji kristal 

merupakan penanganan pendahuluan yang dilakukan untuk mempertahankan 

tekstur buah selama pemanasan dan mempertahankan tekstur buah agar tidak 

lunak (Agustiningsih, 2018).  Proses ini dilakukan melalui perendaman buah 

dalam larutan CaCl2.  Selama perendaman dalam CaCl2 tersebut diduga terjadi 

interaksi antara ion kalsium dengan pektin pada dinding sel buah yang 

membentuk ikatan kalsium pektat, sehingga struktur sel menjadi lebih stabil dan 

tekstur manisan lebih padat dan renyah.  Senyawa kalsium pektat terbentuk ketika 

ion kalsium yang bermuatan positif (Ca2+) berikatan dengan gugus karboksil pada 

asam pektat, kemudian ion kalsium berikatan dengan dua rantai asam pektat yang 

berdekatan sehingga menghubungkan dan menyatukan keduanya, sehingga dapat 

mempertahankan tekstur (Sutrisno dkk., 2020).  Menurut Sabahannur dan Zulfikar 

(2021), kalsium dalam jaringan buah akan meningkatkan tekanan turgor sel dan 

memperbaiki integritas struktur sel, sehingga dapat mempengaruhi kekerasan 

pada buah.  Struktur kimia kalsium pektat disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Struktur kimia kalsium pektat 

                                                   Sumber: Ulloa et al. (2020) 

 

Konsentrasi CaCl2 yang semakin tinggi dengan lama perendaman yang semakin 

lama dapat berpengaruh terhadap karakteristik manisan jambu biji kristal yang 

dihasilkan, karena buah akan lebih banyak menyerap kalsium.  Oleh sebab itu, 

waktu perendaman juga merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas 

manisan jambu biji kristal yang dihasilkan.  Hal tersebut juga sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Andriani dkk. (2016) yang menyatakan bahwa 

perendaman buah mangga dalam larutan CaCl2 dapat menghambat pelunakan 

daging buah.  Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Parlina (2020), 

perendaman dengan konsentrasi CaCl2 sebanyak 5% dan lama perendaman 12 jam 

merupakan konsentrasi terbaik dalam manisan buah lontar yang menghasilkan 

warna coklat muda, tekstur agak lunak, serta aroma dan rasa yang disukai oleh 

panelis.   

 

Kalsium berperan untuk meningkatkan kekakuan dinding sel serta mengurangi 

aktivitas enzim pektinase yang merupakan penyebab utama degenerasi sel.  Waktu 

perendaman yang terlalu singkat menyebabkan kinerja kalsium yang tidak 

optimal, sehingga tidak akan memberikan efek terhadap pengerasan yang optimal.  

Sementara perendaman yang terlalu lama akan menyebabkan perubahan yang 
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tidak diinginkan seperti pada rasa dan warna pada manisan.  Menurut penelitian 

Nabillah (2024), perendaman menggunakan kalsium hidroksida (Ca(OH)2) 

sebagai firming agent sebanyak 1% selama 2 jam dan 3 jam menghasilkan buah 

pepaya kaleng dengan pH 4,42 dan 4,38, kadar kalsium 213,70 mg/kg dan 234,93 

mg/kg, serta nilai tekstur 148,33 gf dan 185,47 gf.  Buah pepaya kaleng dengan 

perendaman dalam 5% Ca(OH)2 selama 2 jam dan 3 jam juga menghasilkan nilai 

pH sebesar 4,75 dan 4,77, kadar kalsium 314,90 mg/kg dan 336,87 mg/kg, serta 

nilai tekstur 203,27 gf dan 213,37 gf.  Penelitian Nabillah (2024) juga menyatakan 

bahwa perendaman buah pepaya dalam 2% CaCl2 dengan lama waktu 

perendaman 3 jam menghasilkan buah pepaya kaleng yang memiliki pH 3,73, 

kadar kalsium 291,2 mg/kg dan nilai tekstur 245,5 gf.  Berdasarkan hal tersebut, 

penggunaan konsentrasi kalsium klorida dan lama perendaman yang tepat akan 

menghasilkan manisan jambu biji kristal yang memiliki karakteristik yang baik 

sesuai dengan standar CODEX STAN 99-1981 tentang Standard for Canned 

Tropical Fruit Salad mengenai batas maksimum penggunaan kalsium klorida 

sebagai firming agents dalam pengolahan buah yaitu 350 mg/kg.  

 

 

1.4 Hipotesis  

 

 

Hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh pada konsesntrasi kalsium klorida (CaCl2) terhadap 

karakteristik manisan jambu kristal (Psidium guajava) 

2. Terdapat pengaruh pada lama perendaman dalam kalsium klorida (CaCl2) 

terhadap karakteristik manisan jambu kristal (Psidium guajava) 

3. Terdapat interaksi konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan lama perendaman 

terhadap karakteristik manisan jambu kristal (Psidium guajava). 

4. Terdapat konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan lama perendaman terbaik 

terhadap karakteristik manisan jambu kristal (Psidium guajava). 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Jambu Kristal 

 

 

Jambu kristal (Psidium guajava) termasuk salah satu jenis tanaman buah perdu 

yang berasal dari Brazilia,  Amerika Tengah, yang kemudian menyebar ke Asia 

termasuk Indonesia.  Jambu kristal merupakan salah satu jenis buah jambu biji 

yang banyak dikembangkan di Indonesia.  Jambu biji memiliki berbagai jenis 

diantaranya jambu kristal, jambu kamboja, jambu australia, jambu bangkok, 

jambu getas merah, jambu sukun, jambu klutuk, jambu tukan, dan jambu batu.  

Berdasarkan berbagai macam jenis jambu tersebut, jambu kristal, jambu kamboja, 

jambu getas merah, dan jambu tukan merupakan jenis jambu yang banyak 

dikembangkan di Indonesia.  Menurut Paramesti dkk. (2020), jambu-jambu 

tersebut memiliki potensi untuk dikembangkan, baik dalam bentuk segar maupun 

yang sudah diolah, sehingga menjadikannya buah yang memiliki nilai ekonomis 

yang tinggi.  Buah jambu kristal disajikan pada Gambar 2. 

 

Gambar 2.  Jambu kristal (Psidium guajava) 
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Klasifikasi tanaman jambu biji menurut Rahma dkk. (2023) adalah sebagai 

berikut:  

Kingdom: Plantae 

Divisi: Spermatophyta 

Class: Dicotyledoneae 

Ordo: Myrtales 

Family: Myrtaceae 

Genus: Psidium 

Species: Psidium guajava L. 

 

Jambu biji kristal adalah buah yang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. 

Salah satu jenis antioksidan yang ada dalam jambu biji adalah vitamin C, dengan 

jumlah yang relatif besar, yaitu 0,429 mg/gram.  Kandungan vitamin C dalam 

jambu biji mencapai titik tertingginya saat buah tersebut matang.  Senyawa 

antioksidan ini berfungsi untuk mencegah timbulnya penyakit degeneratif seiring 

bertambahnya usia sekaligus meningkatkan daya tahan tubuh.  Selain buahnya, 

daun jambu biji juga sering digunakan.  Daun jambu biji banyak dimanfaatkan 

untuk mengobati diare, karena mengandung zat antibakteri seperti tanin, alkaloid, 

flavonoid, dan minyak atsiri (Kurnia dkk., 2020).  Selain itu, jambu kristal juga 

memiliki kandungan nutrisi yang sangat tinggi, yang disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan gizi buah jambu biji kristal per 100 g 

Komposisi  Jumlah  

Protein (g) 0,9 

Lemak (g) 0,3 

Karbohidrat (g) 12,2 

Ca (mg) 14 

Fosfor (mg) 28 

Besi (mg) 1,1 

Vitamin A (SI) 25 

Vitamin B (mg) 0,02  

Vitamin C (mg) 87 

Gula (%) 9,2 

Air (%) 86 

Kalori (kkal) 49 

Sumber: Hanik dkk., 2023. 
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Morfologi dari tanaman jambu biji kristal diantaranya yaitu berakar tunggang, 

memiliki batang tua berwarna cokelat dengan batang berkayu keras, sedangkan 

batang muda berbentuk segiempat.  Batang jambu biji kristal memiliki permukaan 

yang licin dengan lapisan kulit yang mudah terkelupas karena memiliki lapisan 

kulit yang tipis. Bunga jambu biji memiliki benang sari yang saling bebas tidak 

berdekatan atau bertipe polyandrous, dengan benang sari berwarna putih dengan 

kepala sari berwarna krem.  Selain itu, putiknya berwarna putih kehijauan dengan 

bentuk kepala putik yang bercuping.  Daun buah jambu biji memiliki bentuk yang 

lebar dan berwarnaa hijau, memiliki urat bening dan menonjol serta mengandung 

minyak atsiri (Rahma dkk., 2023).  Kandungan minyak atsiri pada buah jambu biji 

kristal mencapai 14% (Hadiati dan Aprianti, 2015). 

 

 

2.2  Manisan 

 

 

Manisan adalah salah satu metode pengolahan alternatif yang dapat 

dikembangkan untuk mengolah buah-buahan.  Produk ini termasuk jenis makanan 

ringan yang dibuat dari buah atau sayuran dengan penambahan gula.  Penambahan 

gula dalam konsentrasi yang tinggi tidak hanya bertujuan untuk memberikan rasa 

manis pada manisan, tetapi juga berperan penting dalam menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme seperti kapang dan jamur yang dapat merusak 

produk.  Menurut penelitian yang dilakukan oleh Djarkasi dkk. (2018), berbagai 

jenis buah seperti pepaya, nanas, dan tomat dapat diolah menjadi manisan yang 

bernilai ekonomi.  Penelitian lain yang dilakukan oleh Tendean dkk. (2016) 

mengungkapkan bahwa manisan tomat yang dibuat dengan penambahan gula 

sebanyak 50% menghasilkan produk yang disukai oleh konsumen.  Hasil ini 

menunjukkan bahwa penggunaan gula dalam jumlah yang tepat sangat penting 

dalam proses pembuatan manisan, karena selain berfungsi meningkatkan cita rasa, 

gula juga berperan dalam memperpanjang masa simpan dengan mencegah 

pertumbuhan mikroba.  Oleh karena itu, manisan tidak hanya menawarkan variasi 

cara konsumsi buah, tetapi juga memperpanjang daya tahannya dan meningkatkan 

nilai tambah produk. 
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Manisan dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu manisan basah dan manisan 

kering.  Perbedaan antara keduanya didasarkan pada metode pengolahan, 

tampilan, dan masa simpan.  Manisan kering umumnya memiliki masa simpan 

yang lebih lama dibandingkan manisan basah.  Hal ini disebabkan oleh kandungan 

air pada manisan kering yang lebih rendah, serta kandungan gula yang lebih 

tinggi.  Kandungan gula yang lebih besar berperan dalam mengawetkan produk 

dan memperpanjang masa simpannya (Rumahorbo dkk., 2015).  Teknologi 

pengolahan manisan buah tidak hanya bertujuan untuk pengawetan, tetapi juga 

membantu meningkatkan variasi bentuk penyajian buah dan memberikan nilai 

tambah pada produk.  Selain memiliki masa simpan yang lebih panjang 

dibandingkan dengan buah segar, produk manisan juga memberikan alternatif cara 

konsumsi buah yang lebih bervariasi, sekaligus membuka peluang usaha di bidang 

pengolahan buah-buahan (Djarkasi dkk., 2018). 

 

 

2.3  Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

 

 

Bahan Tambahan Pangan yang sering disingkat BTP adalah bahan atau campuran 

bahan yang ditambahkan secara alami ke dalam makanan, meskipun bukan 

merupakan bagian dari bahan baku makanan.  Tujuan utama penambahan BTP 

dalam makanan adalah untuk mempengaruhi sifat atau bentuknya.  Selain itu, 

BTP juga dapat diartikan sebagai bahan yang dicampurkan selama proses 

pengolahan pangan untuk meningkatkan mutu, keamanan, dan umur simpan 

makanan, sehingga dihasilkan produk yang lebih baik dan layak untuk 

dikonsumsi.  Secara umum, BTP dibagi menjadi dua kategori, yaitu bahan 

tambahan yang disengaja dan yang tidak disengaja.  Bahan tambahan yang 

sengaja ditambahkan bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi, menambah cita 

rasa, mengatur keasaman atau kebasaan, serta mempertahankan bentuk dan 

tampilan produk.  Sementara itu, bahan tambahan yang tidak disengaja adalah 

bahan yang terdapat dalam makanan dalam jumlah kecil akibat proses pengolahan 

(Pratiwi dkk, 2024). 
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Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 

722/Menkes/Per/IX/88, Bahan Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang tidak 

dimanfaatkan sebagai pangan, yang komposisinya tidak khas pangan, memiliki 

nilai gizi atau tidak memiliki nilai gizi yang sengaja ditambahkan pada pangan 

untuk tujuan teknologi dalam produksi, pengolahan, pengemasan, pengawetan 

atau pengangkutan pangan untuk menciptakan suatu bahan atau untuk 

mempengaruhi sifat-sifat pangan. (Asepzianova dkk., 2017).  Berdasarkan 

beberapa pengertian BTPyang telah disebutkan, dapat disimpulkan bahwa BTP 

adalah bahan-bahan yang ditambahkan pada pangan selain dari bahan bahan 

pangan aslinya, baik alami maupun buatan, dengan atau tanpa nilai gizi, yang 

ditambahkan dengan tujuan tertentu, dan tidak mempunyai efek positif terhadap 

kesehatan. Penggunaan bahan tambahan pangan sebaiknya dihindari jika dapat 

merugikan dan membahayakan konsumen (Karim dkk., 2023). Kelompok bahan 

tambahan pangan yang diperbolehkan penggunaannya pada pangan berdasarkan 

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 033 Tahun 2012, disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Golongan BTP yang dapat digunakan dalam pangan 

No  Golongan BTP Fungsi  

1. Antibuih 

(Antifoaming Agent) 

BTP untuk mencegah atau mengurangi 

pembentukan buih 

2. Antikempal 

(Anticaking Agent) 

BTP untuk mencegah mengempalnya produk 

pangan 

3. Antioksidan 

(Antioxidant) 

BTP untuk mencegah atau menghambat 

kerusakan pangan akibat oksidasi 

4. Bahan Pengkarbonasi 

(Carbonating Agent) 

BTP untuk membentuk karbonasi di dalam 

pangan 

5. Garam Pengemulsi 

(Emulsifying Salt) 

BTP untuk mendispersikan protein dan keju 

sehingga mencegah pemisahan lemak 

6. Gas untuk Kemasan 

(Packaging Gas) 

BTP berupa gas yang dimasukkan ke dalam 

kemasan pangan sebelum maupun setelah 

kemasan diisi dengan pangan untuk 

mempertahankan mutu pangan dan melindungi 

pangan dari kerusakan 

7.  Humektan 

(Humectant) 

BTP untuk mempertahankan kelembaban 

pangan 
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No. Golongan BTP Fungsi  

8. Pelapis (Glazing 

Agent) 

Untuk melapisi permukaan pangan sehingga 

memberikan efek perlindungan dan/atau 

penampakan mengkilap 

9. Pemanis (Sweetener) BTP berupa pemanis alami dan pemanis buatan 

yang memberikan rasa manis pada produk 

pangan. 

10. Pembawa (Carrier) BTP untuk memfasilitasi penanganan, aplikasi 

atau penggunaan BTP lain atau zat gizi di dalam 

pangan dengan cara melarutkan, mengencerkan, 

mendispersikan atau memodifikasi secara fisik 

BTP lain atau zat gizi tanpa mengubah 

fungsinya serta tidak memiliki efek teknologi 

pada pangan. 

11. Pembentuk Gel 

(Gelling Agent) 

BTP untuk membentuk gel 

12. Pembuih (Foaming 

Agent) 

BTP untuk membentuk atau memelihara 

homogenitas dispersi fase gas dalam pangan 

berbentuk cair atau padat 

13. Pengatur Keasaman 

(Acidity Regulator) 

BTP untuk mengasamkan, menetralkan dan/atau 

mempertahankan derajat keasaman pangan 

14. Pengawet 

(Preservative) 

BTP untuk mencegah atau menghambat 

fermentasi, pengasaman, penguraian, dan 

perusakan lainnya terhadap pangan yang 

disebabkan oleh mikroorganisme 

15. Pengembang (Raising 

Agent) 

BTP berupa senyawa tunggal maupun campuran 

untuk melepaskan gas sehingga meningkatkan 

volume adonan 

16. Pengemulsi 

(Emulsifier) 

BTP untuk membantu terbentuknya campuran 

yang homogen dari dua atau lebih fase yang 

tidak tercampur seperti air dan minyak 

17. Pengental (Thickener) BTP untuk meningkatkan viskositas pangan. 

18. Pengeras (Firming 

Agent) 

BTP untuk memperkeras, atau mempertahankan 

jaringan buah dan sayuran, atau berinteraksi 

dengan bahan pembentuk gel untuk 

memperkuat gel. 

19. Penguat Rasa 

(Flavour Enchancer) 

BTP untuk memperkuat atau memodifikasi rasa 

dan/atau aroma yang telah ada dalam bahan 

pangan tanpa memberikan rasa dan/atau aroma 

baru 
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No. Golongan BTP Fungsi  

20. Pengingkat Volume 

(Bulking Volume) 

BTP untuk meningkatkan volume pangan 

21. Penstabil (Stabilizer) BTP untuk menstabilkan sistem dispersi yang 

homogen pada pangan 

22. Peretensi Warna 

(Colour Retention 

Agent) 

BTP yang dapat mempertahankan, 

menstabilkan, atau memperkuat intensitas 

warna pangan tanpa menimbulkan warna baru 

23. Perisa (Flavouring) BTP berupa preparat konsentrat dengan atau 

tanpa ajudan perisa yang digunakan untuk 

memberi flavour dengan pengecualian rasa asin, 

manis dan asam 

24. Perlakuan Tepung 

(Flavour Treatment 

Agent) 

BTP yang ditambahkan pada tepung untuk 

memperbaiki warna, mutu adonan dan/atau 

pemanggangan, termasuk bahan pengembang 

adonan, pemucat dan pematang tepung 

25. Pewarna (Colour) BTP berupa pewarna alami dan pewarna 

sintetis, yang ketika ditambahkan atau 

diaplikasikan pada pangan dapat memberi atau 

memperbaiki warna 

26. Propelan (Propellant) BTP berupa gas untuk mendorong pangan 

keluar dari kemasan 

27. Sekuestran 

(Sequestrant) 

BTP yang dapat mengikat ion-ion logam 

polivalen untuk membentuk kompleks sehingga 

meningkatkan stabilitas dan kualitas pangan 

Sumber: Permenkes Nomor 033 Tahun 2012. 

 

 

2.4  Bahan Pengeras (Firming Agents) 

 

 

Bahan pengeras (firming agent) menurut Permenkes No 033 Tahun 2012 

merupakan salah satu jenis golongan bahan tambahan pangan yang ditambahkan 

kedalam pangan dengan tujuan untuk memperkeras, memperkuat, atau 

mempertahankan jaringan buah maupun sayuran, serta dapat berinteraksi dengan 

bahan pembentuk gel untuk memperkuat jaringan gel.  Bahan pengeras 

ditambahkan ke dalam pangan untuk memperbaiki karakteristik produk pangan 

dengan menjaga jaringannya, sehingga dapat menjaga tekstur pada produk 

pangan.  Bahan pengeras biasa ditambahkan kedalam olahan pangan seperti buah-

buahan dan sayuran, dengan tujuan agar produk yang dihasilkan tetap renyah dan 
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tidak mudah hancur akibat proses pengolahan.  Bahan pengeras dalam penelitian 

Sunarti dkk. (2023) ditambahkan untuk memperoleh keripik kulit ikan tuna yang 

bertekstur kering, renyah dan tidak lembek setelah digoreng.  Bahan pengeras 

yang penggunaannya diizinkan dalam pangan menurut Permenkes No 033 Tahun 

2012 adalah kalsium sulfat, kalsium glukonat, trikalsium sitrat, kalsium klorida, 

kalium klorida, , kalsium laktat.  

 

Bahan pengeras biasa digunakan dalam industri pangan untuk produk kalengan 

seperti buah dan sayur kaleng.  Selain itu, bahan pengeras juga biasa digunakan 

untuk produk olahan manisan dan acar.  Bahan pengeras yang digunakan pada 

produk-produk pangan tersebut berperan dalam mencegah buah atau sayur 

menjadi lunak atau lembek selama proses pengolahan akibat pemanasan, 

penyimpanan, serta perendaman dalam larutan gula atau larutan lainnya 

(Kartikawati dkk., 2017).  Bahan pengeras memiliki batas maksimal 

penggunaannya dalam produk pangan, jika ditambahkan melebihi batas 

maksimalnya maka akan menimbulkan efek negatif apabila dikonsumsi oleh 

manusia.  Berdasarkan standar CODEX STAN 99-1981 tentang Standard for 

Canned Tropical Fruit Salad,  batas maksimal penggunaan kalsium klorida, 

kalsium laktat, dan kalsium glukonat sebagai firming agents pada buah kaleng 

adalah 350 mg/kg.   

 

 

2.5  Kalsium Klorida (CaCl2) 

 

 

Kalsium klorida atau senyawa yang memiliki rumus molekul CaCl2 dengan nama 

IUPAC calcium chloride, biasanya digunakan sebagai zat aditif dalam industri 

makanan, pengolahan air, penurunan titik beku, sterilisasi hewan, medis, sumber 

ion kalsium, dan proses industri.  CaCl2 merupakan salah satu jenis garam yang 

bersifat higroskopis, mudah larut dalam air, tidak berbau dan berbentuk serbuk 

putih.  Senyawa yang terdapat pada kalsium klorida adalah senyawa ionik, terdiri 

dari unsur kalsium (logam alkali) dan klorin.  Salah satu kualitas yang membuat 

kalsium klorida menjadi serbaguna adalah kemampuannya dalam menyerap 

banyak cairan (Saputra, 2021).  Gambar kalsium klorida disajikan pada Gambar 3. 
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Gambar 3.  Kalsium klorida (CaCl2) 

 

 

Kalsium klorida (CaCl2) adalah jenis BTP yang digunakan pada industri pangan 

sebagai bahan pengeras yang memiliki toksisitas yang sangat rendah.  

Penggunaan CaCl2 telah mendapat izin dari Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia Nomor 24 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan 

Bahan Tambahan Pangan.  Kalsium klorida sebagai bahan pengeras biasa 

digunakan dalam industri pangan seperti buah dan sayur kaleng dengan berbagai 

tujuan, salah satunya sebagai bahan pengeras yang digunakan pada buah dan 

sayur (Nabillah, 2024).  Proses pemanasan pada makanan biasanya dapat 

menyebabkan penurunan kekerasan pada produk.  Hal tersebut terjadi akibat 

perubahan permeabilitas sel, perubahan pektin, serta pengaruh gula dalam larutan 

rendaman.  Aplikasi kalsium klorida sebagai bahan pengeras efektif terhadap 

proses pengerasan suatu bahan pangan.  Kalsium dapat digunakan sebagai zat 

yang digunakan dalam perendaman untuk meningkatkan kekerasan pada buah 

kalengan seperti pepaya, pir dan apel, serta dapat meningkatkan kerenyahan pada 

produk seperti keripik (Tjandra et al., 2019). 

 

Perendaman dalam kalsium klorida pada buah atau sayur berfungsi untuk 

mencegah pelunakan tekstur dari produk yang dihasilkan.  Tanaman memiliki 

jaringan sel yang keras, karena di dalam komponen penyusun dinding selnya 

terdapat ikatan molekuler antar gugus karboksil bebas, yang disebut pektin.  

Pelunakan tekstur biasanya disebabkan oleh perlakuan panas pada jaringan 

tanaman karena terdapat struktur selulosa pada bahan yang mengalami sedikit 
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perubahan.  Menurut Sabahannur dan Zulfikar (2021), kalsium dapat 

mempertahankan kekakuan dinding sel karena kalsium berpengaruh terhadap 

aktivitas enzin yang terlibat dalam degradasi pektin, sehingga mempertahankan 

tekstur buah yang kokoh.  Penurunan kualitas tekstur selama pasca panen juga 

dapat dicegah dengan kalsium, karena dapat menjaga integritas sel, dan 

mengurangi kerusakan mekanis pada buah (Utari, 2020). 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Tempat dan Waktu 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, serta Laboratorium 

Analitik Kimia, Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam, Universitas Lampung pada bulan Februari 2025 hingga Mei 2025. 

 

 

3.2  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah jambu biji kristal, 

kalsium klorida (CaCl2) Flakes 77% Ex Tetra dari CV. Subur Kimia Jaya, gula 

pasir merk gulaku, asam sitrat, aquadest, larutan buffer pH 7, larutan baku 

kalsium, HNO3.   

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan analitik, pisau, 

talenan, toples kaca, baskom, kompor, panci, thermometer, labu ukur, batang 

pengaduk, gelas beaker, gelas ukur, texture analyzer Brookfield, pH meter, Atomic 

Absorption Spectrophotometer (AAS), tanur, pipet tetes, cawan porselen, hot 

plate, desikator, oven. 

 

 

3.3  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan dua faktor dan tiga kali ulangan.  Faktor pertama adalah 
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konsentrasi larutan kalsium klorida (CaCl2) yang terdiri dari 3 taraf yaitu K1 (1% 

dari volume air), K2 (3% dari volume air), dan K3 (5% dari volume air).  Faktor 

kedua adalah lama waktu perendaman yang terdiri dari 3 taraf yaitu L1 (1jam), L2 

(2 jam), dan L3 (3 jam).  Data yang diperoleh dianalisis keseragamannya dengan 

uji Barlett yang kemudian dilanjutkan dengan uji Tukey untuk mengetahui 

kemenambahan data.  Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada 

tidaknya pengaruh antar perlakuan yang diujikan.  Apabila hasil yang diperoleh 

berpengaruh nyata, maka data dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) pada taraf nyata 5%.  Kombinasi konsentrasi larutan kalsium klorida 

(CaCl2) dan lama perendaman disajikan dalam Tabel 3. 

 

Tabel 3.  Kombinasi konsentrasi larutan CaCl2 dan lama perendaman  

K/L L1 L2 L3 

K1 K1L1 K1L2 K1L3 

K2 K2L1 K2L2 K2L3 

K3 K3L1 K3L2 K3L3 

 

Keterangan: 

K    : Konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) 

L    : Lama perendaman 

K1 : 1% dari volume air 

K2 : 3% dari volume air 

K3 : 5% dari volume air 

L1 : 1 jam 

L2 : 2 jam 

L3 : 3 jam 

 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1  Pembuatan Larutan Perendaman (CaCl2) 

 

 

Prosedur pembuatan larutan perendaman untuk manisan buah jambu biji kristal 

mengikuti prosedur yang dilakukan oleh Nabillah (2024).  Pertama disiapkan 

bahan berupa kalsium klorida (CaCl2) yang selanjutnya ditimbang sesuai 

perlakuan, yaitu 1% (1 g), 3% (3 g), 5% (5 g) dari volume air 100 mL.  Setelah 

kalsium klorida ditimbang, masing-masing dimasukkan ke dalam wadah sesuai 

perlakuan, lalu ditambahkan air hingga volume air mencapai 100 mL.  
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Selanjutnya diaduk hingga kalsium klorida larut sepenuhnya, sehingga diperoleh 

larutan perendaman untuk manisan buah jambu biji kristal basah.  Diagram alir 

pembuatan larutan perendaman disajikan pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.  Diagram alir pembuatan larutan perendaman CaCl2 

                Sumber:  Nabillah (2024) 

 

 

3.4.2  Pembuatan Larutan Sirup 

 

 

Pembuatan media sirup mengikuti prosedur yang dilakukan oleh Haloho dan 

Handoko (2023), yang dimodifikasi.  Tahap pertama yaitu ditimbang gula sebesar 

15% (15 g) dan asam sitrat sebesar 0,2% (0,2 g) (b/v), lalu dimasukkan ke dalam 

panci.  Selanjutnya ditambahkan air hingga mencapai 100 ke dalam panci yang 

berisi gula dan asam sitrat lalu dididihkan.  Tahap selanjutnya diaduk hingga gula 

dan asam sitrat larut, sehingga diperoleh larutan sirup.  Diagram alir pembuatan 

media sirup disajikan pada Gambar 5.

CaCl2 1% (1 g) (b/v), 3% (3 g) (b/v), 

5% (5 g) (b/v) 

Penimbangan 

Penambahan hingga 100 mL 

Pengadukan 

Larutan perendaman 

CaCl2 

Air 
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Gambar 5.  Diagram alir pembuatan larutan sirup 

          Sumber:  Halolo dan Handoko (2023) 

 

 

3.4.3  Pembuatan Manisan Jambu Kristal 

 

 

Prosedur pembuatan manisan jambu kristal mengikuti prosedur yang dilakukan 

oleh Djarkasi dkk. (2018) termodifikasi.  Tahap pertama yaitu jambu kristal 

dikupas kulitnya lalu dipotong menjadi 8 bagian memanjang dan dihilangkan 

bagian bijinya.  Selanjutnya buah jambu tersebut ditimbang masing-masing 100 g 

untuk setiap perlakuan.  Tahap selanjutnya yaitu buah jambu kristal direndaman 

dengan larutan CaCl2 sesuai dengan perlakuan (1:1).  Setelah direndam, air 

rendaman buah jambu kristal dibuang lalu dibilas sebanyak 3 kali.  Setelah 

dibilas, buah jambu biji kristal dimasukkan kedalam gelas jar dan diberi larutan 

media sirup.  Setelah itu, gelas ditutup hingga rapat dan dipanaskan pada suhu ± 

98°C selama 20 menit.  Setelah dipanaskan, manisan kemudian diangkat lalu 

didinginkan pada suhu ± 35°C selama 15 menit.  Manisan jambu kristal yang 

dihasilkan kemudian dilakukan pengamatan terhadap pH, kadar air, tekstur, dan 

sensori (skoring tekstur, hedonik rasa dan penerimaan keseluruhan) pada hari ke-

Gula 15% (15 g) (b/v) , asam 

sitrat 0,2% (0,2 g) (b/v) 

Penimbangan 

Pemasakan hingga mendidih 

Pengadukan 

 Larutan sirup 

Air  Penambahan hingga 100 mL 
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5, lalu dilakukan pengujian kadar kalsium pada manisan dengan perlakuan 

terbaik.  Diagram alir pembuatan manisan jambu kristal disajikan pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6.  Diagram alir pembuatan manisan jambu biji kristal 

                                   Sumber:  Djarkasi dkk., (2018) 

 

 

100 mL 

larutan 

perendaman 

CaCl2 

Air  

Larutan 

media 

Jambu kristal 

Manisan  

jambu kristal 

Pengupasan  

Pemotongan 8 bagian 

Penghilangan biji 

Penimbangan 100 g 

Perendaman dalam larutan CaCl2  

Pembilasan dari larutan CaCl2 

Pengisian dalam gelas jar 

Pemasakan (T= 98℃±1℃;  

t= 20 menit±30 detik) 

Penutupan  

Pendinginan (T=35℃±1℃ ;  

t= 15 menit±30 detik) 

Pengamatan: 

• Tekstur 

• Kadar Air 

• pH 

• Sensori  

• Kadar 

Kalsium 

Air 

cucian 

Pengangkatan  

Biji  

Kulit 
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3.5  Pengamatan 

 

 

Pengamatan manisan jambu kristal dilakukan pada penyimpanan selama 5 hari 

yang merujuk pada penelitian yang dilakukan oleh Safriani dkk. (2014) tentang 

manisan kolang-kaling basah yang dikemas pada botol kaca.  Pengamatan yang 

dilakukan meliputi pengujian tekstur, kadar air, derajat keasaman (pH), sensori, 

serta residu kalsium pada perlakuan terbaik manisan jambu biji kristal. 

 

 

3.5.1  Tekstur 

 

 

Pengujian tekstur manisan jambu biji kristal menggunakan metode yang 

dilakukan oleh Susilo dkk. (2016), menggunakan texture analyzer Brookfield.  

Sebelum digunakan, texture analyzer dinyalakan dengan cara menyambungkan 

kabel ke aliran listrik, kemudian tekan tombol “on” pada bagian belakang alat.  

Selanjutnya probe dipasang sesuai dengan sampel yang akan diukur dan kaitkan 

jarum pada ujung sampel yang akan diukur teksturnya.  Selanjutnya diatur 

kecepatan, jarak, serta trigger pada texture analyzer. Setelah itu sampel diletakkan 

di atas meja alat, kemudian probe perlahan akan turun menekan sampel.  Hasil 

pengukuran tekstur jambu biji kristal akan ditampilkan pada display yang tertera 

pada peak load dan final load. 

 

 

3.5.2  Kadar Air 

 

 

Pengujian kadar air pada penelitian ini dilakukan menggunakan metode 

gravimetri (AOAC, 2019).  Kadar air yang terdapat pada sampel merupakan bobot 

yang hilang selama pemanasan.  Pengujian ini diawali dengan pemanasan cawan 

porselen dalam oven dengan suhu 105°C selama 60 menit.  Dinginkan cawan 

porselen selama 15 menit dalam desikator lalu ditimbangan (A).  Sebanyak 2 g 

sampel dimasukkan ke dalam cawan porselen lalu ditimbang (B).  Cawan porselen 

yang berisi sampel dikeringkan di dalam oven dengan suhu 105°C selama 3 jam.  

Cawan porselen yang berisi sampel didinginkan dengan desikator selama 15 menit 

dan ditimbang.  Cawan porselen yang berisi sampel dikeringkan kembali dalam 
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oven dengan suhu 105°C selama 30 menit lalu didinginkan dengan desikator 

selama 15 menit.  Proses ini dilakukan secara berulang hingga berat sampel 

konstan (C).  Kadar air yang terkandung pada sampel dapat dihitung dengan 

rumus sebagai berikut. 

 

Kadar air (%) = 
B−C 

B−A
 𝑥 100% 

 

Keterangan: 

A : Berat cawan kosong (g) 

B : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

C : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

 

 

3.5.3  Derajat Keasaman (pH) 

 

 

Pengukuran pH manisan jambu kristal dilakukan menggunakan pH meter (AOAC, 

2019).  Sebelum memulai pengukuran, alat pH meter dikalibrasi dengan 

mencelupkan elektroda ke dalam larutan buffer pH 7.  Sampel manisan jambu 

kristal dihaluskan beserta dengan larutannya.  Sampel dimasukkan ke dalam gelas 

beaker lalu pH meter dihidupkan dan elektroda dicelupkan ke dalam gelas beaker.  

Biarkan beberapa saat hingga pH meter menunjukkan nilai pH yang stabil.  

Ulangi untuk setiap sampel, dimana pada setiap pergantian sampel dilakukan 

pencucian elektroda dengan aquades lalu dikeringkan dengan tissue.  

 

 

3.5.4  Uji Sensori 

 

 

Uji sensori pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode uji skoring 

yang mengikuti Nurjanah dan Sari (2017) yang dimodifikasi dan uji hedonik yang 

mengikuti Wangiyana dan Triandini (2022) yang dimodifikasi.   

 

 

1.  Uji Skoring 

 

 

Uji skoring digunakan untuk mengetahui perbedaan kualitas dari beberapa produk 

yang sejenis, yang dilakukan dengan memberikan skor terhadap karakteristik 
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produk.  Parameter yang diujikan pada uji skoring adalah rasa dan tekstur dari 

manisan jambu biji kristal.  Skala penilaian uji sensori metode skoring disajikan 

pada Tabel 2.  Uji sensori dilakukan dengan metode skoring oleh 10 panelis 

terlatih yang telah memenuhi persyaratan setelah melalui beberapa tahapan seleksi 

panelis.  Tahapan ini mengikuti Nurjanah dan Sari (2023), yang dimodifikasi.   

 

a.  Wawancara 

Wawancara adalah tahap pertama yang diikuti oleh 30 mahasiswa Universitas 

Lampung.  Kandidat panelis dipilih melalui wawancara tertulis yang menentukan 

apakah kandidat panelis tersebut memenuhi kriteria yang ditetapkan oleh peneliti.   

 

b.  Seleksi Panelis 

Kandidat panelis yang lulus pada tahap pertama mengikuti tahap seleksi 

kemampuan dasar yang bertujuan untuk mengukur kepekaan kandidat panelis 

dalam pengujian tekstur menggunakan uji segitiga atau uji pembeda.  Pengujian 

tekstur menggunakan buah jambu biji kristal dengan tingkat kematangan agak 

matang dan sangat matang.  Kandidat panelis dinyatakan lolos jika mampu 

memberikan respon benar ≥60% dari jumlah set yang disajikan.   

 

c.  Pelatihan Panelis 

Panelis yang terpilih dari tahap kedua selanjutnya dilatih agar dapat melakukan 

pengujian secara akurat dengan meningkatkan kemampuan panelis dalam 

mengidentifikasi sampel.  Pelatihan panelis ini menggunakan uji skala terhadap 

parameter yang serupa dengan uji segitiga.   

 

d.  Evaluasi 

Evaluasi kemampuan panelis dengan uji ranking pada sampel manisan jambu biji 

kristal pada parameter tekstur, dimana pada tahap ini panelis diminta untuk 

mengurutkan sampel sesuai dengan peringkatnya.  Menurut Madyaratry (2017), 

panelis yang dapat menjawab benar sebanyak 50-80% merupakan panelis terlatih 

pada penelitian ini. 
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2.  Uji Hedonik 

 

 

Uji hedonik digunakan untuk mengukur tingkat penerimaan konsumen terhadap 

produk manisan jambu biji kristal.  Parameter yang diujikan pada uji hedonik 

adalah rasa dan penerimaan keseluruhan dari manisan jambu kristal.  Pengujian 

dengan metode uji hedonik dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih.  Skala 

penilaian uji sensori hedonik disajikan pada Tabel 4.  

 

Tabel 4.  Skala penilaian sensori 

Parameter  Kriteria  Skor  

Tekstur (Uji Skoring) Sangat renyah 

Renyah  

Agak renyah 

Lunak  

Sangat lunak 

5 

4 

3 

2 

1 

Rasa dan penerimaan 

keseluruhan (Uji 

Hedonik 

Sangat suka 

Suka 

Agak suka 

Tidak suka 

Sangat tidak suka 

5 

4 

3 

2 

1 

 

 

Sebanyak 10 orang panelis terlatih dan 50 orang panelis tidak terlatih melakukan 

pengujian sensorik secara bergantian di ruang pengujian sensori.  Ruangan 

tersebut berlokasi di laboratorium pengujian sensorik Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung.  Penyaji menyiapkan 9 sampel 

gelas berisi manisan jambu biji kristal yang berkode acak, air mineral, sendok, 

kertas kuesioner, dan pulpen.  Panelis terlatih melakukan evaluasi terhadap tekstur 

untuk mengidentifikasi sifat-sifat manisan jambu kristal.  Sementara itu, panelis 

yang tidak terlatih melaksanakan uji hedonik terkait rasa dan penerimaan 

keseluruhan untuk memahami respons subjektif mereka terhadap manisan jambu 

kristal.  Kuisioner penilaian uji sensori dengan metode skoring disajikan pada 

Tabel 5, sementara kuisioner penilaian uji sensori dengan metode hedonik 

disajikan pada Tabel 6. 
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Tabel 5. Kuisioner penilaian uji sensori metode skoring 

 

UJI SKORING 

 

Nama  : Tanggal  :  

Produk : Manisan Jambu kristal TTD :  

 

Dihadapan anda disajikan 9 sampel manisan jambu biji kristal yang diberi 

kode acak.  Anda diminta untuk memberikan tanggapan terhadap rasa, aroma 

dan warna dengan menuliskan skor di bawah kode sampel sesuai dengan 

kriteria di bawah. 

 

Parameter 
Kode sampel 

141 189 256 324 441 462 528 647 782 

Tekstur          

 

Tekstur: 

5 : Sangat renyah 

4 : Renyah  

3 : Agak renyah 

2 : Lunak 

1 : Sangat lunak 
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Tabel 6. Kuisioner penilaian uji sensori metode hedonik 

 

UJI HEDONIK 

 

Nama  : Tanggal  :  

Produk : Manisan jambu kristal TTD :  

 

Dihadapan anda disajikan 9 sampel manisan jambu biji kristal yang diberi 

kode acak.  Anda diminta untuk memberikan tanggapan terhadap rasa, aroma 

dan warna dengan menuliskan skor di bawah kode sampel sesuai dengan 

kriteria di bawah. 

 

Parameter 
Kode sampel 

141 189 256 324 441 462 528 647 782 

Rasa          

Penerimaan 

keseluruhan 

         

 

Keterangan: 

5 : Sangat suka 

4 : Suka 

3 : Agak suka 

2 : Tidak suka 

1 : Sangat tidak suka 

 

 

3.5.5  Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

 

Penentuan perlakuan terbaik pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 

metode uji efektivitas berdasarkan perhitungan De Garmo (De Garmo et al., 

2019).  Pemilihan perlakuan terbaik ini berdasarkan nilai tertinggi pada suatu 

perlakuan.  Tahap pertama yang dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik 

yaitu dengan memberikan bobot/skor pada setiap parameter (S) pengamatan, lalu 

dilakukan perhitungan jumlah total bobot (JTB).  Pemberian bobot masing-masing 

parameter disesuaikan dengan tingkat kepentingan parameter dalam penelitian.  

Selanjutnya, dihitung bobot nilai (BN) dengan membagi skor pada setiap 

parameter (S) dengan jumlah total bobot (JTB).  Setelah itu, dihitung nilai 
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efektivitas (NE) lalu diakhiri dengan perhitungan nilai produktivitas (NP) dengan 

persamaan sebagai berikut: 

Nilai efektivitas (NE) = 
Skor perlakuan−Skor perlakuan terburuk 

Skor perlakuan terbaik−Skor perlakuan terburuk
  

 

Nilai produktivitas perlakuan (NP) = Bobot nilai x Nilai efektivitas 

 

 

3.5.6  Kadar Kalsium 

 

 

Pengukuran kadar kalsium dilakukan pada manisan dengan perlakuan terbaik dan 

dilakukan dengan menggunakan Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) 

berdasarkan SNI 06-6989.56-2005.  Terdapat beberapa tahapan yang dilakukan 

dalam pengukuran kadar kalsium, diantaranya adalah sebagai berikut. 

 

1. Persiapan Sampel 

Sampel ditimbang sebanyak 20 g lalu dikecilkan ukurannya. 

 

2. Proses Destruksi 

Sampel yang telah ditimbang sebanyak 20 g dan dikecilkan ukuranya dimasukkan 

ke dalam cawan porselen lalu dipanaskan di atas hot plate hingga kering dan 

mengarang.  Selanjutnya sampel diabukan dalam tanur temperatur awal 100℃ 

dan dinaikkan secara perlahan menjadi 500℃ dengan interval 25℃ setiap 5 

menit, dimana pengabuan dilakukan selama 6 jam.  Setelah suhu tanur 27℃, 

cawan porselen dikeluarkan dan dibiarkan hingga dingin dalam desikator.  

Selanjutnya abu ditambah 5 ml HNO3 (1:1), kemudian diuapkan pada hot plate 

hingga kering, lalu dimasukkan kembali ke dalam tanur dan diabukan kembali 

selama 1 jam dengan temperatur awal 100℃ dan dinaikkan secara perlahan 

hingga temperatur 500℃, kemudian biarkan hingga dingin dalam desikator. 

 

3. Pembuatan Larutan Baku Kalsium  

Sebanyak 10 mL larutan induk kalsium 1000 mg/L dipipet dan dimasukkan ke 

dalam labu ukur 100 mL, lalu larutan pengencer ditambahkan hingga tanda tera 

dan dihomogenkan. 
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4. Pembuatan Larutan Kerja Kalsium 

Sebanyak 0,0 mL; 0,1 mL; 0,8 mL; 1,0 mL; dan 5,0 mL larutan baku kalsium 100 

mg/L dipipet lalu masing-masing dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL.  

Selanjutnya larutan pengenceran ditambahkan hingga tepat tanda tera dan 

dihomogenkan, sehingga diperoleh  kadar kalsium 0,0 mg/L; 0,1 mg/L; 0,8 mg/L; 

1,0 mg/L; dan 5,0 mg/L. 

 

5. Prosedur Kerja dan Pembuatan Kurva Kalibrasi Kalsium 

Prosedur dimulai dengan mengoptimalkan alat AAS sesuai dengan petunjuk 

penggunaan yang tersedia.  Setelah alat siap, dilakukan pengukuran absorbansi 

dari masing-masing larutan kerja yang telah dibuat pada panjang gelombang 

422,7 nm.  Nilai absorbansi yang diperoleh digunakan untuk mendapatkan 

persamaan garis regresi.  Konsentrasi kalsium dalam sampel ditentukan 

berdasarkan persamaan garis regresi dari kurva kalibrasi. 

 

6. Perhitungan 

Data yang diperoleh dari hasil pengukuran kadar kalsium pada manisan jambu 

kristal akan dihitung kadar kalsiumnya menggunakan rumus sebagai berikut: 

Kadar Kalsium (mg/kg) = C x FP 

Keterangan: 

C  : Kadar kalsium yang diperoleh dari hasil pengukuran (mg/L) 

FP : Faktor pengenceran



 
 

 

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

 

 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) yang digunakan berpengaruh nyata 

terhadap pH dan berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur, kadar air dan 

sensori metode skoring (tekstur) maupun hedonik (rasa dan penerimaan 

keseluruhan) dari manisan jambu kristal yang dihasilkan. 

2. Lama perendaman yang digunakan berpengaruh sangat nyata terhadap 

tekstur, kadar air dan sensori metode skoring (tekstur) maupun hedonik (rasa 

dan penerimaan keseluruhan) dari manisan jambu kristal yang dihasilkan.  

Namun tidak berbeda nyata terhadap pH yang dihasilkan. 

3. Interaksi antara kalsium klorida (CaCl2) dan lama perendaman tidak 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, pH, tetapi berpengaruh nyata 

terhadap skoring tekstur dan hedonik rasa, dan penerimaan keseluruhan.   

4. Perlakuan terbaik manisan jambu kristal adalah perlakuan K3L3 (5% CaCl2 

dan 3 jam perendaman) yang menghasilkan tekstur 783, 917 gf, kadar air 

79,831%, pH 4,21, skoring tekstur 4,4 (renyah), hedonik rasa 4,12 (suka) dan 

penerimaan keseluruhan 4,46 (suka) dan kadar kalsium 339,2 mg/kg. 

 

 

5.2  Saran 

 

 

Saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

umur simpan manisan jambu kristal.
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