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ABSTRAK 

 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi natrium 

alginat dan kalsium klorida (CaCl2) terhadap hasil restrukturisasi buah stroberi dan 

menentukan formulasi terbaik ditinjau dari penambahan berbagai konsentrasi natrium 

alginat dan (CaCl2) berdasarkan kadar antosianin, aktivitas antioksidan, kadar air, kadar 

serat, dan pH. Data hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan Rancangan 

Perlakuan Faktorial 3×3 dengan rancangan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi konsentrasi natrium 

alginat akan menurunkan kadar antosianin, aktivitas antioksidan, kadar air, dan 

menaikkan kadar serat serta pH. Sedangkan semakin tinggi konsentrasi CaCl2 akan 

menurunkan kadar antosianin, aktivitas antioksidan, kadar air, dan pH. Konsentrasi 

natrium alginat : CaCl2 terbaik berdasarkan kadar antosianin dan aktivitas antioksidan 

terbaik diperoleh pada 2%:0,5% yaitu berturut-turut sebesar 93,21 ± 6,03 mg/100 g berat 

kering dan 42,56 ± 5,93 %. Kadar air pada 4%:1% sebesar 70,84 ± 0,72%, kadar serat 

pada 4%:0,75% sebesar 1,35 ± 0,093%, dan pH pada 2%:1% sebesar 3,50 ± 0,17. 

 
Kata Kunci : antosianin, kalsium klorida, natrium alginat, restruktrisasi, stroberi. 

 

I. PENDAHULUAN 

Stroberi merupakan buah yang sudah sangat dikenal oleh masyarakat Indonesia. 

Walaupun bukan tanaman asli Indonesia, namun sudah banyak dibudidayakan di 

Indonesia [1]. Buah ini banyak diminati masyarakat dari berbagai usia mulai dari anak-

anak, dewasa, hingga usia lanjut, baik dikonsumsi sebagai buah segar maupun diolah 

menjadi aneka produk makanan seperti selai, sirup, dodol, manisan, jus dan es krim [2][1] 

dan [3]. 
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Stroberi memiliki kandungan gizi vitamin C, B5, B6, K, mangan, asam folat, kalium, 

riboflavin, tembaga, magnesium, dan asam lemak omega 3 [4]. Buah ini mengandung 

antosianin sebesar 44,4 mg/100 g [5]. Jenis antosianin yang paling dominan adalah 

pelargonidin3-glukosida (77-90% dari total antosianin), pelargonidin3-rutinosida (6-11%), 

dan sianidin3-glukosida (3-10%) [6]. Jenis antosianin lain yang juga terdapat pada stroberi 

di antaranya adalah pelargonidin 3-asetilglukosida, sianidin 3-rutinosida, dan sianidin-3-

malonildiglukosida [7]. Buah stroberi memiliki kelemahan yaitu masa simpannya yang 

pendek. 

 Pengolahan buah stroberi menjadi produk makanan yang memiliki umur simpan 

lebih panjang sudah banyak dilakukan, di antaranya adalah selai, manisan, sirup, maupun 

dodol. Proses olahan tersebut umumnya menggunakan pemanasan yang dapat merusak 

vitamin C dan antosianin, sehingga aktivitas antioksidannya menurun. Selain pemanasan, 

pada olahan selai, sirup, dan dodol juga memerlukan banyak penambahan gula sehingga 

kurang baik dikonsumsi oleh penderita diabetes. Cara lain yang dapat dilakukan untuk 

memperpanjang umur simpan buah stroberi adalah dengan teknik restrukturisasi. 

 Restrukturisasi adalah suatu teknik fisik dan kimia untuk membentuk kembali 

struktur suatu bahan makanan dengan bantuan bahan pengikat yang food grade, 

sehingga diperoleh produk yang dapat disimpan lebih lama, dengan kandungan gizi dan 

aktivitas antioksidan yang tidak menurun [8]. Salah satu contoh sistem gel sebagai bahan 

pengikat yang terbentuk secara kimiawi (non-termal) adalah kombinasi alginat dengat ion 

kalsium (Kaletunc et al., 1990; Nussinovitsch et al., 1991; Mancini and McHugh, 2000) 

dalam [9]. Teknik restrukturisasi buah dapat dilakukan dengan menggunakan natrium 

alginat dengan kalsium laktat maupun kalsium klorida (Raharjo dan Utama, 2002)[9]. 

Metode restrukturisasi pernah dilakukan pada buah duwet [8], sirsak [10], mangga, sawo, 

alpukat, dan nangka [9] dengan berbagai variasi konsentrasi alginat dan konsentrasi ion 

kalsium. 

 Antosianin adalah salah satu senyawa dalam buah stoberi yang berperan sebagai 

antioksidan, yaitu senyawa yang dapat mencegah oksidasi atau menetralisir radikal 

bebas, seperti mencegah oksidasi LDL sehingga mengurangi risiko penyakit jantung 

koroner [8]. Teknik restrukturisasi yang dilakukan oleh Herawati et al., (2016)[8] terhadap 

buah duwet menyebabkan terjadinya beberapa perubahan dalam produk jika 

dibandingkan dengan buah segar, diantaranya kadar antosianin, dan aktivitas antioksidan 

yang menurun karena terikatnya antosianin pada kalsium alginat yang ditambahkan.  

 Kelebihan dari teknik restrukturisasi antara lain adalah presentase buah dalam 

produk sangat tinggi, mencapai 99%, dapat disimpan selama 5-7 hari, tetap menonjolkan 

rasa asli buah dengan nilai gizi yang tidak banyak menurun [8]. Sedangkan berdasarkan 

penelitian mengenai teknik restrukturisasi buah alpukat, menunjukkan bahwa teknik 
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restrukturisasi yang diterapkan mampu menghasilkan produk yang memiliki kestabilan pH, 

tekstur, rasa, dan aroma selama 3 bulan penyimpanan beku (-15ºC) namun flavor dari 

produk tersebut kurang disukai oleh panelis [9]. 

 Berdasarkan latar belakang diatas, maka penelitian ini bertujuan mengetahui 

pengaruh penambahan beberapa konsentrasi natrium alginat dan kalsium klorida (CaCl2) 

terhadap kualitas restrukturisasi buah stroberi dan menentukan formulasi terbaik ditinjau 

dari kadar antosianin, aktivitas antioksidan, kadar air, kadar serat, dan pH. 

 

II. METODE DAN PROSEDUR 

Bahan 

Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah CH3OH, HCL untuk 

mengekstrak antosianin, CaCl2 untuk restrukturisasi, H2SO4 0,255 N, NaOH 0,313 N untuk 

mengukur kadar serat, buffer pH 1 (HCl-KCl), buffer pH 4,5 (asam sitrat-natrium sitrat) 

untuk mengukur kadar antosianin (Merck, Germany); Bahan kimia lain adalah 1,1-

diphenyl-2-pycrylhydrazil (Sigma, USA) untuk mengukur aktivitas antioksidan, etanol 95% 

(teknis), nartrium alginat (teknis) untuk restrukturisasi. Bahan baku adalah buah stroberi, 

bahan tambahan adalah gula pasir yang diperoleh dari pasar swalayan di Salatiga. 

Alat 

Alat  yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: spektrofotometer UV-VIS (Mini 

Shimadzu, 1240) untuk mengukur absorbansi, alat gelas, neraca analitik dengan ketelitian 

0,01 g (Ohaus, TAJ602) untuk menimbang bahan kimia, neraca analitik dengan ketelitian 

0,1 mg (Ohaus pioneer, PA214) untuk menimbang bahan yang bukan bahan kimia seperti 

buah dan gula  pasir, mixer (Philips, HR1538), blender (Cosmos CB-190) untuk mencapur 

bahan-bahan pada saat membuat resstrukturisasi buah, pH meter (Hanna Instrument 

9812) untuk mengukur pH, moisture analyzer (Ohaus, MB25) untuk mengukur kadar air. 

Penyiapan Ekstrak Buah [12] 

Sebanyak 1,00 g buah segar (atau 2,50 g untuk produk restrukturisasi) yang telah 

dihaluskan dimaserasi dalam 10 mL metanol-HCl 1% (v/v) pada suhu 4C selama 

semalam, kemudian disaring dengan kertas saring. Ampas yang masih berwarna 

keunguan diekstrak lagi dengan 1×10 dan 1×5 mL metanol-HCl 1% selama masing-

masing 30 menit, filtrat disatukan, dan volume ditepatkan menjadi 25 mL. (Untuk 

pengukuran aktivitas antioksidan buah segar dan produk restruktrisasi serta kadar 

antosianin produk restrukturisasi digunakan metanol-HCl 0,1%), 

Restrukturisasi Bubur Buah [13] 

Buah stroberi dibersihkan dan daging buahnya dihaluskan menggunakan mixer 

hingga diperoleh bubur buah, kemudian ditambah gula sebanyak 18% dari berat buah, 

lalu dihomogenkan dengan mixer. Setelah itu, ditambah dengan Na Alginat dengan 
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konsentasi 2%, 3%, dan 4%, pada setiap konsentrasi alginat, ditambahkan CaCl2 dengan 

konsentrasi 0,5%; 0,75%; dan 1%. Natrium Alginat ditambahkan ke dalam 50,00 g bubur 

buah stroberi lalu dihomogenkan dengan mixer selama 5 menit. Kemudian, masih dalam 

keadaan dimixer ditambahkan gula sebanyak 18% (b/b) dan dimixer selama 1 menit. 

Kalsium klorida (0,5%; 0,75%; 1%) dimasukkan ke dalam campuran yang masih kondisi 

dimixer selama 15 detik. Setelah itu campuran dimasukkan ke wadah-wadah plastik, 

ditutup lalu disimpan pada suhu 4C selama 18-20 jam. Hasil restrukturisasi dilakukan 

analisa kadar air, kadar serat, pH, kadar antosianin, aktivitas antioksidan dengan cara 

yang sama seperti pengukuran pada buah segar. 

Pengkuran Kadar Antosianin [14] 

Pengukuran kadar antosianin dilakukan dengan metode perbedaan pH. Ekstrak 

buah ditambah dengan buffer pH 1 dan pH 4,5, kemudian diukur absorbansinya pada 510 

nm dan 700 nm. Konsentrasi antosianin dihitung mengikuti Hukum Lambert-Beer. 

A = [(A510-A700)pH1 – (A510 – A700)pH4,5] 

𝐴 =  𝜀 𝑏 𝑐 

Keterangan:   𝜀 = koefisien ekstingsi molar sianidin-3-glukosida, yaitu 29.600 L mol-1 cm-1 

b = lebar kuvet, yaitu 1 cm 

c = konsentrasi antosianin (mol/L) 

 

Pengukuran Aktivitas Antioksidan dengan meode penangkapan radikal bebas 

dengan DPPH [15] 

Sebanyak 2 mL DPPH 0,2 mM dalam metanol ditambah dengan 0,1 mL ekstrak 

buah, lalu diencerkan dengan metanol sampai 3 mL, kemudian didiamkan selama 30 

menit, dibuat juga blanko dengan cara yang sama tetapi ekstrak buah diganti dengan 

metanol. Kemudian diukur absorbansnya pada =517 nm. Aktivitas antioksidan dihitung 

dengan membandingkan absorbansi sampel dengan blanko, dengan rumus : 

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝐴𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 (%) = { 1 − (
𝐴 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
)} × 100% 

Pengukuran Kadar Air 

Pengukuran kadar air buah dilakukan dengan menggunakan moisture analyzer 

(Ohaus MB25). 

Pengukuran Kadar Serat (AOAC, 1995) [21] 

Sebanyak 1,00 g hancuran buah ditambah dengan 50 mL H2SO4 0,255 N kemudian 

direfluks selama 30 menit. Suspensi yang diperoleh disaring dengan kertas saring dan 

residu yang diperoleh dicuci dengan air mendidih hingga tidak bersifat asam lagi (diuji 

dengan kertas lakmus). Semua residu dipindahkan ke dalam erlenmeyer, lalu ditambah 

dengan 50 mL NaOH 0,313 N mendidih, kemudian direfluks kembali selama 30 menit. 
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Setelah itu disaring sambil dicuci dengan 25 mL etanol 90%, kemudian residu yang 

diperoleh dikeringkan pada 110C lalu ditimbang. Serat kasar dihitung dengan rumus: 

Serat kasar = 
(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔+𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢)−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑚𝑢𝑙𝑎−𝑚𝑢𝑙𝑎
 x 100% 

Analisa Data [16] 

Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan Rancangan Faktorial 3×3 

dengan rancangan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK), dengan 3 kali ulangan. 

Faktor pertama adalah konsentrasi alginat, terdiri dari 3 aras, yaitu: 2%, 3%, dan 4%, 

faktor kedua adalah konsentrasi CaCl2, terdiri dari 3 aras, yaitu 0,5%; 0,75%; dan 1%. 

Sebagai kelompok adalah waktu analisis. Rataan antar perlakuan diuji BNJ (Beda Nyata 

Jujur) dengan tingkat kebermaknaan 5%. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Antosianin 

Hasil uji kadar antosianin restrukturisasi buah stroberi dapat dilihat pada Tabel 1 

dan 2. Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar antosianin restrukturisasi buah stroberi berkisar 

antara 21,11-23,07 mg/100 g. Data menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi alginat, 

kandungan antosianin produk makin menurun, pada semua konsentrasi CaCl2.  Data juga 

menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi CaCl2, kadar atosianin makin menurun 

pada semua konsentrasi alginat. Oleh sebab itu, dapat diperkiraan bahwa kadar 

antosianin tertinggi dijumpai pada konsentrasi alginat terendah dan konsentrasi CaCl2 

terendah, yaitu 23,07%; sedangkan kadar antosianin terendah dijumpai pada konsentrasi 

alginat tertinggi dan konsentrasi CaCl2 tertinggi, yaitu 21,11%. 

 

Tabel 1. Kadar Antosianin Restrukturisasi Buah Stroberi (mg/100 g BB) 

                        Hasil Restrukturisasi 
Buah Segar 

mg/100 g BB) 
Konsentrasi 

CaCl2 (% b/b) 

Konsentrasi Alginat (% b/b) 

2 3 4 

0,5 
23,07 ± 1,88 (a) 

(b) 

21,74 ± 2,41 (a) 

(a) 

21,61 ± 2,45 (a) 

(a) 

40,41 ± 0,90 
0,75 

22,34 ± 2,28 (a) 

(a) 

21,68 ± 2,41 (a) 

(a) 

21,39 ± 2,41 (a) 

(a) 

1 
22,08 ± 2,31 (a) 

(a) 

21,56 ± 2,41 (a) 

(a) 

21,11 ± 2,26 (a) 

(a) 

w=1,0583 w=1,0583 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris/lajur yang sama 

menunjukkan antar perlakuan tidak berbeda nyata, sebaliknya angka-angka yang diikuti 

huruf yang berbeda pada baris/lajur yang sama menunjukkan antar perlakuan berbeda 

nyata. 
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Hasil pengukuran antosianin pada Tabel 2 yaitu kadar antosianin produk 

berdasarkan berat kering, mempunyai kecenderungan yang sama dengan pada Tabel 1, 

namun dengan angka-angka yang lebih besar. Kadar antosianin hasil restrukturisasi buah 

stroberi berkisar antara 72,12-93,21 mg/100 g, dengan kadar antosianin tertinggi ditemui 

pada konsentrasi alginat terendah (2%) dan CaCl2 terendah (0,5%), yaitu 93,21 mg/100g 

BK. Kadar antosianin terendah dijumpai pada konsentrasi alginat tertinggi (4%) dan CaCl 

tertinggi (1%), yaitu sebesar 72,12 mg/ 100 g BK. Hasil penelitian tersebut sejalan dengan 

penelitian Herawati et al. (2016) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

alginat dan CaCl2 yang ditambahkan akan menyebabkan kadar antosianin semakin 

rendah karena terjadi ikatan antara kalsium alginat dan antosianin. Jadi sebenarnya 

antosianin masih berada pada produk tersebut, namun karena terikat dengan alginat, 

menjadi tidak terukur. 

 

Tabel 2. Kadar Antosianin Restrukturisasi Buah Stroberi (mg/100 g BK) 

Produk Restrukturisasi 
Buah Segar 

(mg/100 g 

BK) 

Konsentrasi 

CaCl2 (% 

b/b) 

Konsentrasi Alginat (% b/b) 

2 3 4 

0,5 
93,21 ± 6,03 (b) 

(b) 

83,18 ± 9,64 (b) 

(a) 

79,25 ± 8,31 (b) 

(a) 

345,07 ± 7,69 
0,75 

88,66 ± 8,72 (ab) 

(b) 

81,09 ± 9,60 (ab) 

(a) 

77,40 ± 8,13 (ab) 

(a) 

1 
86,19 ± 8,96 (a) 

(b) 

76,46 ± 6,93 (a) 

(a) 

72,12 ± 5,99 (a) 

(a) 

w=6,4812 w=6,4812 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris/lajur yang 

sama menunjukkan antar perlakuan tidak berbeda nyata, sebaliknya angka-angka yang 

diikuti huruf yang berbeda pada baris/lajur yang sama menunjukkan antar perlakuan 

berbeda nyata. 

 

Kadar tersebut lebih rendah jika dibanding dengan kadar antosianin buah segar 

yaitu sebesar 345,07 mg/100 g. Hal tersebut mungkin disebabkan terjadinya kerusakan 

selama proses pengolahan, atau karena sebagian antosianin masih terikat pada alginat. 

Hal tersebut dapat dilihat dari warna residu hasil maserasi dengan metanol pada saat 

pengukuran kadar antosianin. Semakin tinggi konsentrasi alginat dan CaCl2 yang 

ditambahkan, residu yang dihasilkan berwarna makin merah yang berarti adanya 

antosianin yang tidak ikut terekstrak karena terikat dengan kalsium alginat. Sehingga 

apabila produk restrukturisasi dikonsumsi, antosianin masih terdapat dalam produk dan 

tetap ikut terkonsumsi. Namun belum diketahui apakah antosianin yang terikat pada 

alginat tersebut, dapat atau tidak diserap dalam proses pencernaan. 
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Aktivitas Antioksidan 

Hasil uji aktivitas antioksidan produk restrukturisasi buah stroberi dapat dilihat pada 

Tabel 3. 

Tabel 3. Aktivitas Antioksidan (%) Produk Restrukturisasi Buah Stroberi 

Produk Restrukturisasi 

Buah Segar 

(%) 

Konsentrasi 

CaCl2 (% 

b/b) 

Konsentrasi Alginat (% b/b) 

2 3 4 

0,5 
42,56 ± 5,93 (b) 

(c) 

37,33 ± 7,15 (b) 

(b) 

32,11 ± 6,62 (a) 

(a) 

52,36 ± 0,84 
0,75 

39,43 ± 5,43 (ab) 

(b) 

33,53 ± 7,18 (ab) 

(a) 

31,43 ± 6,35 (a) 

(a) 

1 
37,05 ± 5,14 (a) 

(b) 

32,33 ± 6,74 (a) 

(a) 

28,75 ± 7,74 (a) 

(a) 

w=4,1472 w=4,1472 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris/lajur yang 

sama menunjukkan antar perlakuan tidak berbeda nyata, sebaliknya angka-angka yang 

diikuti huruf yang berbeda pada baris/lajur yang sama menunjukkan antar perlakuan 

berbeda nyata. 

 

Aktivitas antioksidan produk restrukturisasi buah stroberi berkisar antara 28,75-

42,56%. Pola aktivitas antioksidan ini sejalan dengan pola kadar antosianin, yaitu aktivitas 

antioksidan menurun sejalan dengan meningkatnya konsentrasi alginat pada semua 

konsentrasi CaCl2; dan juga aktivitas antioksidan menurun sejalan dengan meningkatnya 

konsentrasi CaCl2 pada semua konsentrasi alginat. Hal ini dapat dipahami karena 

aktivitas antioksidan pada produk restrukturisasi buah stroberi terutama disebabkan 

karena antosianinnya. Memang pada beberapa konsentrasi terdapat perbedaan nyata 

antar perlakuan, tetapi secara umun kecenderungan atau trend hasilnya sama dengan 

pola hasil pada kadar antosianin. Jika dibandingkan dengan aktivitas antioksidan dari 

buah stroberi segar yaitu sebesar 52,36%, aktivitas antioksidan produk restrukturisasi 

memiliki nilai yang lebih rendah. Penurunan aktivitas antioksidan tersebut disebabkan oleh 

menurunnya kadar antosianin dalam produk. Salah satu fungsi antosianin adalah sebagai 

antioksidan dan penangkap radikal bebas. [11] 

Kadar Air 
Hasil pengukuran kadar air produk restrukturisasi buah stroberi dapat dilihat pada 

Tabel 4, yang menunjukkan bahwa kadar air produk restrukturisasi buah stroberi berkisar 

antara 70.84-75.30%. 
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Tabel 4. Kadar Air (%) Produk Restrukturisasi Buah Stroberi 

Produk Restrukturisasi 

Buah Segar 

(%) 

Konsentrasi 

CaCl2 (% 

b/b) 

Konsentrasi Alginat (% b/b) 

2 3 4 

0,5 
75,30 ± 0,40 (a) 

(b) 

73,82 ± 0,38 (b) 

(a) 

72,77 ± 0,42 (b) 

(a) 

88,29 ± 0,01 

 

0,75 
74,81 ± 0,33 (a) 

(b) 

73,21 ± 0,28 (b) 

(a) 

72,40 ± 0,31 (b) 

(a) 

1 
74,35 ± 0,17 (a) 

(b) 

71,88 ± 0,82 (a) 

(a) 

70,84 ± 0,72 (a) 

(a) 

w=1,3194 w=1,3194 

            Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris/lajur 

yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak berbeda nyata, sebaliknya angka-angka 

yang diikuti huruf yang berbeda pada baris/lajur yang sama menunjukkan antar perlakuan 

berbeda nyata. 

 

Pola kadar air ini sejalan dengan pola kadar antosianin dan pola aktivitas 

antioksidan, yaitu kadar air menurun sejalan dengan meningkatnya konsentrasi natrium 

alginat pada semua konsentrasi CaCl2; dan juga kadar air menurun sejalan dengan 

meningkatnya konsentrasi CaCl2 pada semua konsentrasi natrium alginat. Pada 

beberapa konsentrasi terlihat ada perbedaan nyata antar perlakuan, namun pola 

kecenderungannya sama seperti yang sudah dijelaskan diatas. 

Kadar air mempengaruhi tekstur produk restrukturisasi buah stroberi. Semakin 

rendah kadar air, tekstur produk semakin keras, dan sebaliknya, semakin tinggi kadar air, 

tekstur produk semakin lunak . Kadar air juga mempengaruhi umur simpan. Semakin 

rendah kadar air, umur simpan akan lebih lama.  

Hasil tersebut sejalan dengan penelitian sebelumnya, yang menyatakan semakin 

banyak alginat yang ditambahkan maka akan semakin banyak air yang terperangkap 

dalam serat kalsium alginat sehingga kadar air dalam produk yang terukur sedikit [8]. 

Gel kalsium alginat terbentuk karena kalsium dari CaCl2 menggantikan natrium 

dalam alginat melalui reaksi kimia, kalsium mengikat molekul-molekul alginat yang 

panjang sehingga membentuk gel. Kalsium terikat pada bentuk menyerupai lubang pada 

pola rantai yang terbentuk dari 2 blok G yang tersusun paralel. Bentuk tersebut 

menyerupai telur dalam kotaknya (egg in an egg box) [17] seperti gambar 1. 
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Gambar 1. Egg Box dari Koordinasi Blok G-G Alginat dan Ion Ca2+ [18] 

 

Kadar Serat 

Hasil uji kadar serat produk restrukturisasi buah stroberi dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Kadar Serat (%) Produk Restrukturisasi Buah Stroberi 

Produk Restrukturisasi 
Buah 

Segar (%) 
Konsentrasi 

CaCl2 (% b/b) 

Konsentrasi Alginat (% b/b) 

2 3 4 

0,5 
1,24 ± 0,006 (b) 

(a) 

1,29 ± 0,019 (a) 

(a) 

1,34 ± 0,155 (a) 

(a) 

1,09 ± 0,41 

 

0,75 
1,02 ± 0,018 (a) 

(a) 

1,23 ± 0,012 (a) 

(b) 

1,35 ± 0,093 (a) 

(b) 

1 
0,99 ± 0,024 (a) 

(a) 

1,21 ± 0,014 (a) 

(b) 

1,29 ± 0,055 (a) 

(b) 

w=0,1992 w=0,1992 

            Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris/lajur 

yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak berbeda nyata, sebaliknya angka-angka 

yang diikuti huruf yang berbeda pada baris/lajur yang sama menunjukkan antar perlakuan 

berbeda nyata. 

 

Kadar serat produk restrukturisasi buah stroberi berkisar antara 0.99-1.35%. Data 

menunjukkan bahwa makin tinggi kadar alginat yang ditambahkan, kadar serat makin 

tinggi pada semua konsentrasi CaCl2. Hal ini dapat dipahami karena alginat dan CaCl2 

membentuk suatu struktur yang menyerupai serat, sehingga dengan meningkatnya kadar 

alginat, menyebabkan meningkatnya kadar serat.  Namun hal ini tidak terjadi pada 

penambahan CaCl2, karena data menunjukkan bahwa meningkatnya pemberian CaCl2, 

justru menyebabkan menurunkan kadar serat pada konsentrasi alginat 2% dan 3%. 

Namun pada konsentrasi alginat 4% polanya berbeda, yang ditunjukkan dengan angka 

yang naik turun, namun secara statistik, tidak berbeda nyata.  

Meningkatnya kadar serat seiring dengan meningkatnya konsentrasi alginat 

disebabkan karena salah satu sifat utama dari alginat yang memiliki kemampuan untuk 

membentuk serat berupa kalsium alginat [19] Alasan ini jugalah yang menyebabkan kadar 

serat produk lebih tinggi daripada kadar serat buah segar. 
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pH 

Hasil uji pH produk restrukturisasi buah stroberi dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. pH Produk Restrukturisasi Buah Stroberi 

Produk Restrukturisasi 

Buah Segar Konsentrasi 

CaCl2 (% b/b) 

Konsentrasi Alginat (% b/b) 

2% 3% 4% 

0,5% 
3,71 ± 0,07 (b) 

(a) 

3,86 ± 0,11 (a) 

(a) 

4,07 ± 0,12 (b) 

(b) 

3,45 ± 0,05 

 

0,75% 
3,60 ± 0,17 (ab) 

(a) 

3,77 ± 0,12 (a) 

(ab) 

3,88 ± 0,13 (a) 

(b) 

1% 
3,50 ± 0,17 (a) 

(a) 

3,70 ± 0,17 (a) 

(b) 

3,80 ± 0,17 (a) 

(b) 

w=0,1830 w=0,1830 

  Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris/lajur yang 

sama menunjukkan antar perlakuan tidak berbeda nyata, sebaliknya angka-angka yang 

diikuti huruf yang berbeda pada baris/lajur yang sama menunjukkan antar perlakuan 

berbeda nyata. 

 

Tabel 6 menunjukkan bahwa bahwa pH produk restrukturisasi buah stroberi berkisar 

3.50-4.07.  Data menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi alginat, pH produk makin 

meningkat, yang terjadi pada semua konsentrasi CaCl2.  Hal ini dapat dipahami karena 

meningkatnya konsentrasi alginat menyebabkan menurunnya kadar antosianin, 

sedangkan antosianin mempunyai sifat asam, dengan demikian, menurunnya kadar 

antosianin, menyebabkan pH meningkat. Data juga menunjukkan bahwa makin tinggi 

konsentrasi CaCl2, pH produk restrukturisasi menurun, pada semua konsentrasi alginat.  

Hal ini dapat dipahami karena meningkatnya konsentrasi CaCl2 menyebabkan 

menurunnya kadar atosianin, sehingga pH meningkat, karena antosianin membawa sifat 

asam. Oleh sebab itu, dapat diperkiraan bahwa pH tertinggi dijumpai pada konsentrasi 

alginat tertinggi dan konsentrasi CaCl2 terendah, yaitu 4,07; sedangkan pH terendah 

dijumpai pada konsentrasi alginat terendah dan konsentrasi CaCl2 tertinggi, yaitu 3.50.  

Selain itu, ada pengaruh dari pH natrium alginatnya sendiri, yaitu natrium alginat 

buatan pabrik memiliki pH 5,52 pada suhu kamar [20], sehingga mempengaruhi pH produk 

restrukturisasi menjadi semakin tinggi seiring bertambahnya konsentrasi alginat. 

 

IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi natrium alginat, kadar antosianin, aktivitas antioksidan, dan 

kadar air semakin rendah, sedang kadar serat dan pH semakin tinggi. Sedangkan semakin 

tinggi konsentrasi CaCl2 akan menyebabkan kadar antosianin, aktivitas antioksidan, kadar 

air, dan pH semakin rendah. 
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