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ABSTRACT
Keywords: Gandaria is one of the fruits that has a fairly high nutritional content. This gandaria fruit has
Gelatin many functions, one of which is made into gandaria chili sauce and juice. Gandaria fruit is
Gandaria very popular with the public, but its shelf life is short, so further handling is needed. One of
restructuring the handlings that can be done is the restructuring of the fruit. This fruit restructuring is one
Organoleptic of the food processing processes carried out without changing the product's taste. This study

aimed to determine the organoleptic quality of gandaria restructuring products. This study
used a Complete Randomized Design with two factors where factor A was the concentration
of gandaria (75, 100, and 125 g) and agar-agar (4, 6, and 8 g). The results showed that
gandaria restructuring at various concentrations of 6 gr agar and 100 g fruit pulp gave the
best gandaria restructuring products with a color preference level of 4.07 (like), taste 3.67
(rather like to like), texture 3,22 (ordinary) and overall (usually towards likes).

ABSTRAK
Kata Kunci: Gandaria memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi di antara berbagai jenis buah-buahan.
Agar-agar Buah gandaria ini memiliki banyak fungsi salah satunya adalah dibuat menjadi sambal
Gandaria gandaria dan jus. Buah gandaria sangat digemari oleh masyarakat, namun umur simpan
restrukturisasi buah ini sangat singkat sehingga diperlukan penanganan lebih lanjut. Salah satu penanganan
Organoleptik yang dapat dilakukan adalah restrukturisasi buah. Restrukturisasi buah ini merupakan salah

satu proses pengolahan pangan yang dilakukan tanpa mengubah citarasa dari produk itu
sendiri. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu organoleptik dari produk
restruturisasi gandaria. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 2
faktor dimana faktor A merupakan konsentrasi Gandaria (75, 100 dan 125 gr) dan Agar-
agar (4, 6 dan 8 gr). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi bubur buah 100 gr
dan agar-agar 6 gr merupakan produk gandaria restrukturisasi yang disukai oleh panelis
dengan tingkat kesukaan warna dengan skor 4,07 (suka), rasa dengan skor 3,67 (biasa
menuju suka), tekstur 3,22 (biasa), dan tekstur dengan skor 3,50 (biasa menuju suka).

PENDAHULUAN

Buah gandaria merupakan salah satu jenis buah yang memiliki kandungan gizi tinggi seperti vitamin,
mineral, dan serat pangan, yang umumnya terdapat pada buah-buahan. Kandungan gizi yang terdapat pada
buah gandaria antara lain 85 g air, 12 mg protein, 600 mg serat, 230 mg abu, asam amino esensial, mineral
kalium yang berlimpah, kalsium, forfor, besi, natrium, karoten, vitamin A, B1, B2, C, niacin, lutein,
kriptosantin, a dan § karoten, tiamin, riboflavin (Rajan et al., 2014). Gandaria merupakan salah satu tanaman
musiman dan merupakan tanaman lokal asli Maluku. Tanaman gandaria ini memiliki banyak fungsi dari pohon
sampai pada buahnya (Sumanik et al., 2017). Buah gandaria yang masih muda biasanya dijadikan sambal
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ataupun lalapan sementara buah yang sudah matang biasanya disajikan dalam bentuk buah segar, jus, sirup,
maupun selai (Dechsupa et al., 2019). Gandaria segar tidak dapat disimpan dalam waktu yang lama
dikarenakan sifat bahan yang mudah rusak (perishable) dengan kadar air yang cukup tinggi dan tekkstur yang
sangat lunak, oleh sebab itu dibutuhkan pengolahan lanjutan menjadi suatu produk agar dapat tahan lama.
Pengolahan lanjutan yang umumnya dilakukan pembuatan jus, anggur buah (Moniharapon et al., 2023), sirup
gandaria (Breemer et al., 2021). Salah satu cara pengolahan yang belum dilakukan pada buah gandaria adalah
cara restrukturisasi dengan penambahan agar-agar.

Agar-agar adalah sejenis polisakarida yang diekstraksi dari alga merah dan tidak larut dalam air dingin,
yang telah lama dikenal sebagai bahan pengental dan pembuat gel dalam industri pangan. Kandungan gizi
yang tinggi, sifat pengental yang baik, serta kemampuan untuk membentuk gel yang stabil membuat agar-agar
menjadi bahan yang penting dalam berbagai aplikasi, termasuk dalam pembuatan makanan, kosmetik, farmasi,
dan bioteknologi (Rahman & Haque, 2019; Wulandari, 2015).

Teknik restrukturisasi adalah penggabungan kembali potongan atau bubur buah segar dengan
menggunakan gel alginat-kalsium menjadi suatu produk baru dengan bentuk dan ukuran yang bisa dibentuk
dan memiliki karakteristik sensoris yang sama (Breemer & Pattiruhu, 2023). Produk ini memiliki beberapa
keunggulan, seperti persentase buah yang mencapai 99%, tetap mempertahankan rasa asli buah, dapat
disimpan selama 5-7 hari, dan nilai gizinya tetap tinggi.

Restrukturisasi buah tropis sudah banyak dilakukan oleh peneliti-peneliti sebelumnya (Lestario et al.,
2022) restrukturisasi buah stroberi dengan melihat pengaruh konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida,
dan (Herawati et al., 2016) melihat sensoris buah duwet restrukturisasi menggunakan alginat dan CaCls,
(Permana, 2016) melihat karateristik sensoris buah nanas produk restrukturisasi, sedangkan Polnaya et al.
(2009), menggunakan gel alginat untuk merestrukturisasi pala.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, tujuan penelitian ini adalah untuk melihat
mutu organoleptik berupa warna, rasa, tekstur dan tingkat kesukaan gandaria restrukturisasi menggunakan
agar-agar.

METODE PENELITIAN
Bahan

Buah gandaria yang diperoleh dari Dusun Kusu-Kusu, Desa Urimesing Kota Ambon. Buah tersebut
dibersihkan dengan cara direndam untuk menghilangkan getah, kemudian disortasi. Bahan-bahan lain yang
digunakan dalam penelitian ini adalah agar-agar swallow dan gulaku yang diperoleh dari supermarket lokal.
Bahan kimia yang digunakan antara lain asam sitrat, aquades, NaOH, ethanol 96 %, dan asam sulfat yang
berasal dari laboratorium THP, Fakultas Pertanian Universitas Pattimura.

Persiapan bubur buah Gandaria Restrukturisasi (Breemer & Pattiruhu, 2023)

Buah yang telah disortir kemudian dipisahkan kulit dan bijinya, lalu daging buahnya diambil dan
diblender menjadi bubur buah. Bubur buah kemudian ditimbang sesuai dengan perlakuan (75, 100, dan 125
g). Larutan agar-agar dibuat dengan cara menimbang agar-agar sesuai dengan perlakuan (4, 6, dan 8 @)
dilarutkan dengan 200 mL akuades kemudian dilakukan pencampuran dengan menggunakan mixer selama 1
menit. Larutan agar-agar yang sudah siap selanjutnya ditambahkan dengan melarutkan 0,1 g asam sitrat, garam
2,5 g dan konsentrasi gula sebanyak 75 g. Larutan diaduk hingga mencapai volume 250 mL dan dicampur
menggunakan mixer selama 10 detik. Kemudian, larutan agar-agar dipanaskan hingga mencapai suhu 70°C
dan dipertahankan selama 1 menit. Bubur buah dengan konsentrasi masing-masing 75, 100, dan 125 g
ditambahkan ke dalam larutan agar-agar sesuai perlakuan selama 1 menit. Setelah itu, kalsium laktat sebanyak
2,5 g dalam bentuk bubuk kering ditambahkan dan dicampur selama 15 detik. Campuran kemudian
dipindahkan ke dalam wadah plastik dengan ukuran 30 g campuran per wadah. Selanjutnya, disimpan pada
suhu 4°C selama 18-20 jam sebelum dilakukan analisis.

Mutu Organoleptik
Pengujian mutu organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi daya terima konsumen terhadap produk

gandaria restrukturisasi menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik (Setyaningsih et al., 2010). Parameter
mutu organoleptik yang diuji mencakup rasa, warna, dan tekstur (plastisitas) dengan skala uji hedonik yang
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terdiri dari 1 (tidak suka), 2 (agak suka), 3 (biasa), 4 (suka), dan 5 (sangat suka). Data hasil pengujian mutu
organoleptik dianalisis secara deskriptif

Analisis Statistik

Hasil pengujian organoleptik yang telah diterima selanjutnya dilakukan pengujian secara statistik
dengan menggunakan analisis ragam dengan taraf kepercayaan 95%, agar dapat melihat apakah ada pengaruh
terhadap mutu organoleptic yang diberikan dari tiap perlakuan. Jika ditemukan ada perbedaan yang signifikan
dengan ditandai nilai p < 0,05, maka dapat dilakukan uji lanjut menggunakan uji Tukey.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Mutu Organoleptik
Dewasa ini mutu organoleptik merupakan hal pertama yang dapat memberikan dan menampilkan selera
bagi konsumen, sehingga membuat produk tersebut dapat diterima atau tidak dibandingkan dengan kandungan
gizi dari bahan pangan tersebut (Iswendi et al., 2019). Pengujian organoleptik untuk gandaria restrukturisasi
dalam penelitian ini dilakukan oleh 30 orang panelis meliputi warna, rasa, tekstur dan tingkat kesukaan. Data
hasil pengujian mutu organoleptik gandaria restrukturisasi menggunakan agar-agar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Pengujian Mutu Organoleptik gandaria restrrukturisasi menggunakan agar-agar

Gandaria produk restrukturisasi menggunakan agar-agar

Parameter  — \1p1 A1B2 AIB3 A28l A2B2 A2B3 A3B1  A3B2  A3B3
Warna 3139 319 303' 3229 407 355 383 342 328
Rasa 337° 295  337°  300° 3630 375 335  297¢  2,32¢
Tekstur 290 315%c 3372 305« 3ppdc 33y pgyd  pgoed 3 3bed
Overall 280 2970 2709 323bc 3500  330® 310%d p97hd  g7d

Ket: Al = Agar-Agar 4 g; A2= Agar-Agar 6 g; A3= Agar-Agar 8 g; B1 = Bubur buah gandaria 75 g; B2 = Bubur buah
gandaria 100 g; B3 = Bubur buah gandaria 125 g (setiap ada perubahan huruf mutu menunjukkan adanya perbedaan
signifikan antar perlakuan).

Warna

Warna merupakan salah satu parameter yang mudah untuk menilai kualitas atau derajat penerimaan
suatu produk pangan. Warna pula dapat mengindikasi suatu produk pangan yang diamati (Hidayat et al., 2018).
Warna juga merupakan penentu suatu bahan pangan, umumnya warna yang menarik akan membuat konsumen
menjadi tertarik tanpa harus melihat kandungan gizinya.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi agar-agar dan bubur buah gandaria
memberikan pengaruh terhadap tingkat kesukaan warna dimana p-value menunjukkan p < 0,05. Hasil
pengujian menunjukkan bahwa konsentrasi agar-agar dan bubur buah memberikan pengaruh terhadap warna
produk gandaria restrukturisasi. Bila dibandingkan dengan konsentrasi agar lainnya, konsentrasi agar 6 g lebih
disukai. Semakin besar konsentrasi agar-agar yang diberikan dapat menyebabkan warna gandaria
restrukturisasi semakin pekat, sehingga mengakibatkan tingkat kesukaan panelis menjadi berkurang (Putra et
al., 2017). Selain itu juga menurut Kusumaningrum et al. (2018), penambahan konsentrasi buah yang tinggi
akan merubah produk menjadi semakin pekat sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis. Hasil penelitian
30 orang panelis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan warna gandaria restrukturisasi adalah 3,03 (biasa) —
4,07 (suka).

Hasil penelitian panelis terhadap parameter warna menunjukkan bahwa perlakuan gandaria
restrukturisasi (A2B2) memiliki kriteria suka, perlakuan (A2B3) dan (A3B1) memiliki kriteria biasa menuju
suka dengan skor masing-masing 3,55 dan 3,83, serta perlakuan lainnya memiliki kriteria agak suka. Tingkat
kesukaan terendah dapat diduga karena adanya kombinasi agar-agar yang memberikan efek gelasi yang tinggi,
sehingga dapat menurunkan pigmen xantofil dan menutupi warna dari gandaria restrukturisasi (Wijana, 2014).
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Rasa

Rasa memengaruhi penerimaan seseorang terhadap makanan, sehingga menjadi salah satu aspek
organoleptik yang sulit dinilai secara khusus (Sirangelo, 2019). Rasa secara umum terdiri dari asin, manis,
pahit, asam, dan umami (Chaudhari & Roper, 2010). Tingkat rasa pada buah gandaria restrukturisasi
dipengaruhi oleh penggunaan buah gandaria, gula, garasm, agar-agar, dan asam sitrat.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa konsentrasi agar-agar dan bubur buah memberikan pengaruh
terhadap rasa produk gandaria restrukturisasi. Bila dibandingkan dengan konsentrasi agar lainnya, konsentrasi
agar 6 g lebih disukai. Semakin besar konsentrasi agar-agar yang diberikan dapat menyebabkan rasa gandaria
restrukturisasi semakin pekat, sehingga mengakibatkan tingkat kesukaan panelis menjadi berkurang. Diduga
rasa asam, manis dan sepat dari buah juga memberikan pengaruh sendiri terhadap rasa dari produk
restrukturisasi gandaria. Penambahan gelatin dapat mengurangi rasa asli dari buah nanas yang ditambahkan
pada permen jelly, sehingga permen jelly nanas terasa kurang manis (Isnanda et al., 2016).

Hasil penelitian 30 orang panelis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan warna gandaria restrukturisasi
adalah 2,72 (tidak suka menuju agak suka) — 3,75 (agak suka menuju suka). Hasil pengujian panelis terhadap
parameter rasa menunjukkan bahwa perlakuan gandaria restrukturisasi (A2B3) dan (A2B2) memilik kriteria
biasa menuju suka dengan skor masingmasing 3,75 dan 3,63, dimana rasa dari buah gandaria restrukturissasi
tidak berbeda jauh dengan rasa buah gandaria. Sedangkan perlakuan (A3B3) memiliki kriteria tidak suka oleh
panelis, diduga rasa asam, manis dan sepat dari buah terjerap oleh agar-agar dan yang paling menonjol adalah
rasa dari agar-agar sendiri yang menyebabkan kurang disukai panelis.

Tekstur

Tekstur memegang peranan penting dalam sifat-sifat bahan pangan karena berkaitan erat dengan
pengalaman rasa saat dikonsumsi Setyaningsih et al. (2010) menyatakan bahwa tekstur dapat diukur dengan
menggunakan indera peraba yaitu ujung jari tangan untuk mengamati tingkat kekerasan, kekenyalan, minyak
dan air dari suatu bahan pangan.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa penambahan agar-agar dan bubur buah memberikan pengaruh
terhadap tekstur produk gandaria restrukturisasi. Bila dibandingkan dengan konsentrasi agar lainnya,
konsentrasi agar 6 g lebih disukai. Semakin banyak konsentrasi agar-agar yang ditambahkan, maka tekstur
gandaria restrukturisasi akan menjadi lebih kenyal hingga kaku. Hal ini disebabkan oleh peningkatan
konsentrasi agar-agar dalam bahan, yang mengakibatkan peningkatan jumlah padatan dan penurunan kadar air
dalam bahan. Sebaliknya, jika konsentrasi agar-agar terlalu rendah, maka gel yang terbentuk dapat menjadi
lunak atau bahkan tidak membentuk gel sama sekali (Verawati et al., 2020). Perubahan struktur makanan dapat
terjadi karena berbagai faktor, seperti berkurangnya kadar air atau lemak, kerusakan struktur, pembentukan
emulsi, pemecahan karbohidrat, serta penggumpalan atau pemecahan protein. Setiap faktor ini memiliki
dampak yang berbeda terhadap karakteristik tekstur makanan, baik secara individual maupun berinteraksi satu
sama lain (Fellows, 2022).

Overall

Overall adalah salah satu pengujian hedonik secara keseluruhan baik itu warna, rasa, aroma maupun
tekstur yang dilakukan terhadap produk yang mencakup tingkat kesukaan, bukan hanya terfokus pada aspek
sensori tertentu yang bertujuan untuk menentukan apakah produk dapat diterima atau tidak (Rifqi et al., 2022).
Tingkat kesukaan secara keseluruhan terhadap produk gandaria restrukturisasi dengan penambahan agar-agar
berdasarkan tingkat kesukaan panelis berkisar antara 2,67 pada perlakuan A3B3 sampai dengan 3,50 pada
perlakuan A2B2.

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi perlakuan bubur buah gandaria dan
perlakuan penambahan konsentrasi agar-agar memberikan pengaruh yang signifikan

KESIMPULAN
Restrukturisasi gandaria menghasilkan produk terbaik saat menggunakan konsentrasi agar-agar 6 g dan

bubur buah 100 g. Produk ini dinilai memiliki tingkat kesukaan warna sebesar 4,07 (suka), rasa 3,67 (agak
suka menuju suka), tekstur 3,22 (biasa), dan secara keseluruhan diterima dengan baik (biasa menuju suka.
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