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RINGKASAN

Jambu kristal memiliki kandungan vitamin C yang terletak di antara 127,1 sampai dengan
1339mg/100 gram, sifat buah-buahan adalah mudah busuk pasca buah dipanen untuk
memperpanjang umur simpan buah diperlukan penanganan lanjut pasca panen, salah satu
metode pengawetan suatu pangan adalah fermentasi. Pengasinan adalah suatu teknik
pengawetan dengan cara menambahkan beberapa jumlah garam dalam persentase tertentu pada
bahan nabati maupun hewani. Adapun tujuan dari riset ini ialah untuk mengetahui tingkat
perbedaan yang secara fisik, organoleptik serta kima asinan jambu kristal. Riset ini
dilaksanakan pada sebuah Laboratorium Rekayasa yang mana berada pada Universitas
Tribhuwana Tunggadewi Malang mulai bulan Juli-Agustus 2022. Metode yang akan
digunakan dalam riset ini ialah menggunakan RAL atau sering dikenal dengan nama rancang
acak lengkap sebagaimana digunakan faktor yang tunggal ialah ditambahkan garam non-
yodium serta asam asetat yang mana dalam melakukan pembuatan asinan jambu kristal dapat
digolongkan menjadi lima perlakuan. Adapun pada setiap melakukan dilaksanakan
pengulangan berjumlah 3 kali sehingga akan memiliki 15 kali percobaan. Adapun teknik
analisa data yang akan digunakan ialah menggunakan analisa ANOVA yang artinya bahwa
akan dapat menunjukan adanya sebuah pengaruh yang secara nyata sehingga analisis dapat
dilakukan dengan pengujian BNT sebagaimana pada tingkat kesalahan 5% tetapi apabila pada
hasil pengujian ANOV A menunjukan pengaruh yang secara nyata sehingga dapat dilakukan
pengujian lanjut terhadap uji beda BNT serta memiliki tingkat kesalahan sebesar 1%. Hasil
yang ditemukan pada riset ini ialah kualitas fisikomia asinan jambu kristal diperoleh dengan
pH sebesar 5.93, total asam sebesar 22.02, dan kandungan Vitamin C sebesar 21.18mg/100g.
Kualitas organoleptik asinan jambu kristal diperoleh dengan rasa 3.89 (biasa), tekstur 3.67

(biasa), warna 3.58 (biasa), dan aroma 3.71 (biasa).
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I. PENDAHULUAN
1. Latar Belakang

Psidium guajava L atau sering dikenal dengan nama jambu biji dapat dikatakan sebagai
salah satu jenis tanaman yang sering ditemukan serta dapat diminati oleh kalangan
bermasyarakat di Negara Kesatuan Republik Indonesia. Biji jambu yang dalam bentuk kriset
atau Psidium guajava L mempunya zat kandungan gizi diperlukan oleh kalangan manusia ialah
C, fosfor, serat pangan, vitamin C serta mempunyai kalsium, disamping itu juga tanaman buah
jambu memiliki serat pangan mencapai 5,60%, sebagaimana secara langsung dapat
melancarkan sistem pencernaan serta pada aspek saluran pencernaan (Indrani, 2017). (Djanis
& Herawati, 2009) mengatakan bahwa biji jambu yang berwarna putih jauh lebih meningkat
untuk dapat dikonsumsi, hal tersebut diakibatkan karena jambu biji mempunyai vitamin C jauh
lebih tinggi. (Ziska et al., 2017) mengatakan bahwa glukosa serta fruktosa yang terdapat pada
jambu biji secara langsung dapat memberikan sebuah peran fermentable sugar serta memiliki
karbon terhadap mikroorganisme.

(Astrini et al., 2018) menyatakan bahwa biji jambu kristal secara langsung dapat
diminati, hal tersebut dikarenakan jambu biji mempunyai tingkat keunggulan yang jauh lebih
baik sebagaimana memiliki jumlah bijinya mencapai 3% sedangkan pada bagian buah yang
mempunyai jenis biji yang lainnya. Jambu kristal secara langsung dapat diproses sebagai salah
satu olahan untuk secara langsung dapat mempertahankan pada sisi kualitas. (Hadiati dan
Apriyanti, 2015) menyatakan bahwa pada dasarnya biji jambu memiliki kadar asam yang
mencapai 0,44% serta kandungan air mencapai 87 .4%. Jambu kristal mempunyai daging yang
jauh lebih tebal serta memiliki warna putih serta pada rasa manis mencapai 11-12°brix Wang
(2011). Hal ini menjadikan jambu kristal dapat diolah sebagai asinan buah. Menurut Fitria
(2010) menyatakan bahwa pada jambu kristal memiliki kandungan vitamin C yang terletak di
antara 127,1 sampai dengan 133.9 mg/100 gram. Akan tetapi, salah satu kekurangan dari sifat
buah-buahan adalah mudah busuk pasca buah dipanen. Hal ini ditandai dengan perubahan fisik
dari buah sehingga buah menurun kualitasnya. Sehingga untuk memperpanjang umur simpan
buah diperlukan penanganan lanjut pasca panen yaitu dengan metode pengawetan pangan
adalah fermentasi.

Menurut (Utami, 2014) menyatakan bahwa asinan dapat dikatakan sebagai salah satu
bentuk makanan yang mana dapat diolah dengan metode pengacara, sebagaimana bahan yang

akan diacarkan yaitu berbagai jenis sayuran serta buahan. Asinan juga dapat dikatakan sebagai




salah satu olahan sayuran serta buah-buahan sebagaimana dapat dikonsumsi dalam situasi yang
masih mentah. Penggaraman merupakan salah satu proses yang jauh lebih penting dalam
pelaksanaan fermentasi asinan sehingga buah tersebut dapat di permentasi seperti apa yang
diinginkan. Pada dasarnya larutan garam bertujuan untuk dapat mengeluarkan berbagai macam
cairan yang berada dalam bahan housmose. Cairan yang semakin banyak sebagaimana dapat
mengandung protein serta gula bahkan sampai pada tingkat lemak mineral tersebut dapat
dikatakan sebagai salah satu media yang secara selektif terhadap tingkat pertumbuhan pada
bakteri serta mikroba yang lainnya.

Dalam pembuatan asinan, garam (NaCl) merupakan bahan pembuatan utama. Pada
penelitian ini sebagai bahan yang berfungsi sebagai pengawet digunakan garam (Nacl) dan
cuka. Garam bila dilarutkan akan menjadi ion Na-dan Cl- ion inilah dalam konsentrasi terendah
bisa membuat mikroba. Pada prinsipnya asam cuka dapat dikatakan sebagai salah satu tindakan
senyawa pada kimia yang memiliki asam organik sebagaimana dapat dikenal sebagai salah satu
sistem pemberian rasa asam serta aroma dalam sebuah makanan. Asam cuka juga mempunyai
berbagai macam rumus yang secara nyata, sebagaimana rumus yang akan digunakan ialah C
COOH. Asam cuka yang secara murni merupakan salah satu teknik gerak higroskopis yang
sama sekali tidak memiliki warna serta mempunyai titik beku mencapai 16,7, serta asam cuka
juga dapat dikatakan sebagai salah satu olahan semua makanan yang berlandaskan pada
fermentasi.

Pengasinan adalah suatu teknik pengawetan dengan cara menambahkan beberapa jumlah
garam dalam persentase tertentu pada bahan nabati maupun hewani. Bahan nabati yang dapat
diasinkan/diawetkan antara lain: buah dan sayuran, dengankan bahan hewaninya antara lain
daging, ikan, dan telur. Biasanya produk asinan sayuran hanya dibuat sebagai pelengkap
hidangan tertentu. Tujuan pengasinan antara lain: (1). Memperpanjang masa simpan, buah dan
sayuran secara alami memiliki sifat mudah rusak, dengan ini dibuat asinan buah dan sayuran
akan mempunyai sistem penyimpanan yang cukup lama. (2). Meningkatkan nilai ekonomis,
pada masa panen, buah dan sayuran melimpah di pasar sehingga menyebabkan turunnya harga
jual. (3). Meningkatkan cita rasa, diantara jenis buah dan sayuran, tidak semua memiliki rasa
manis dan lezat.

Pengawetan dapat diartikan sebagai salah satu mekanisme yang akan memindahkan
sebuah mekanisme terjadinya pembusukan. Makanan dalam bentuk padi atau ternak yang
lainnya. Umbi-umbian serta bijian secara langsung akan mengalami pertumbuhan apabila
berada pada lokasi yang lembab. Adapun perbandingan antara pengasinan dan pengawetan,

pengasianan adalah proses pengawetan dengan cara menambahkan beberapa jumlah garam




dalam persentase tertentu, adapun bahan yang dapat diawet dengan cara pengasinan yaitu:
buah-buahan dan sayur-sayuran. Sedangkan pengawetan adalah proses yang pada dasarnya
meniadakan atau tidak memperlambat pembusukan. Pengawetan dapat berupa pengeringan,
atau dapat dilakukan dengan cara pemanasan dan pendinginan. Sedangkan pada penelitian ini
peneliti fokus pada perlakuan pembuatan asinan jambu kristal dengan penambahan garam dan
cuka.

Menurut Pratiwi (2017) hasil penelitian penambahan garam 3%, 5% dan 7%, perlakuan
terbaik pada konsentrasi garam 7% karena dilihat dari uji organoleptik asinan mentimun
organik merupakan sampel yang paling disukai oleh panelis dengan pH 2.5 dan nilai total asam
laktat 0,86%. Dalam penelitian ini akan diamati penggunaan garam dan cuka pada tingkat
konsentrasi yang sudah ditetapkan terhadap kualitas secara kimia serta fisik asinan jambu

kristal.

2. Tujuan Penelitian
Sebagaimana telah dibahas pada latar belakang tersebut, sehingga tujuan dari riset ini
yang akan diangkat antara lain :
1. Untuk mengetahui kualitas fisik dan kimia asinan jambu kristal

2. Untuk mengetahui kualitas organoleptik asinan jambu kristal

3. Manfaat Penelitian
Sebagaimana telah dibahas pada tujuan penelitian tersebut, sehingga manfaat dari riset
ini ialah :
1. Institusi pendidikan
Memberi tambahan atau referensi pustaka untuk penelitian serupa yaitu tentang Kajian

Konsentrasi Garam Dan Cuka Pada Pembuatan Asinan Jambu Kristal.

4. Hipotesis
I. Diduga konsentrasi garam dan cuka pada pembuatan asinan jambu kristal dapat
meningkatkan kualitas asinan jambu kristal.

2. Diduga evaluasi dan perbaikan yang diusulkan dapat kualitas Asinan jambu
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