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SUMMARY  

ANNISA KHALA NABILLAH, Effect Of Immersion with Calcium 

Hydroxide (Ca(OH)2) Solution on Canned Papaya (Carica Papaya L.) Fruit at PT 

Great Giant Pineapple. (Supervised by FRISKA SYAIFUL) 

 

This study aims to determine the effect of using calcium hydroxide on the 

characteristics of papaya fruit for cocktail products (Tropical Fruit Salad) at PT 

Great Giant Pineapple. This study used a factorial completely randomized design 

(CR D) with 2 treatment factors. The first factor is the concentration of Ca(OH)2 

solution consisting of five treatment levels (1%, 2.5%, 5%, 7.5%, and 10%) and the 

second factor is the soaking time consisting of two treatment levels (2 and 3 hours). 

Each treatment was repeated three times. The parameters observed included 

chemical properties (pH value, and calcium content), physical (texture), and 

sensory characteristics (texture). The results showed that soaking using calcium 

hydroxide with different concentrations had a significant effect on the pH value, 

calcium, and texture of canned papaya fruit. Soaking time significantly affected the 

calcium value and texture of canned papaya fruit. TFS L4K cocktail with the 

addition of Ca(OH)2.5% was the best treatment with pH value (4.0), acidity 

(0.24%), total soluble solids (14.4 °Brix), calcium content (252.24 ppm) and texture 

value (212 gf). 
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RINGKASAN 

ANNISA KHALA NABILLAH, Pengaruh Perendaman Larutan Kalsium 

Hidroksida (Ca(OH)2) terhadap Buah Pepaya (Carica Papaya L.) Kaleng di PT 

Great Giant Pineapple. (dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan kalsium 

hidroksida terhadap karakteristik buah pepaya untuk produk koktail (Tropical Fruit 

Salad) di PT Great Giant Pineapple. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor perlakuan. Faktor pertama adalah 

konsentrasi larutan Ca(OH)2 yang terdiri dari lima taraf perlakuan (1%, 2,5%, 5%, 

7,5%, dan 10%) dan faktor yang kedua adalah lama perendaman yang terdiri dari 

dua taraf perlakuan (2 dan 3 jam). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi sifat kimia (nilai pH, dan kadar kalsium), fisik 

(tekstur), dan karakteristik sensoris (tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perendaman menggunakan kalsium hidroksida dengan konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH, kalsium, dan tekstur buah pepaya kaleng. 

Lama perendaman berpengaruh nyata terhadap nilai kalsium dan tekstur buah 

pepaya kaleng. Koktail TFS L4K dengan penambahan Ca(OH)2 2,5% merupakan 

perlakuan yang terbaik dengan nilai pH (4,0), acidity (0,24%), total padatan terlarut 

(14,4 °Brix), kadar kalsium (252,24 ppm) dan nilai tekstur (212 gf). 

 

 

Kata kunci : pepaya, kalsium hidroksida, buah pepaya kaleng 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Buah pepaya (Carica papaya L) merupakan buah yang sangat mudah ditemui 

di Indonesia, buah ini mudah tumbuh. Buah pepaya digemari masyarakat luas yang 

sering dihidangkan sebagai pencuci mulut. Kandungan gizi buah ini sangatlah 

beragam seperti provitamin A, vitamin C, vitamin B, likopen, mineral makanan, 

dan serat makanan (Kurnia, 2018). Buah lonjong dan berdaging tebal ini tergolong 

ke dalam tanaman tropis dan sangatlah digemari karena mudah ditemui serta 

rasanya yang manis, namun buah ini memiliki tekstur yang lembut ketika matang. 

Buah pepaya yang matang akan cepat mengalami kebusukan, salah satu proses 

memperpanjang umur simpan serta menambah nilai ekonomi buah pepaya dapat 

dilakukan dengan pembuatan koktail buah dalam kaleng dengan tujuan 

memperpanjang umur simpan dan menambah nilai ekonomi buah pepaya. 

Koktail merupakan suatu proses pengolahan berbagai potongan buah atau 

hanya satu jenis dalam sebuah kemasan (Rahayu et al., 2019). PT Great Giant 

Pineapple atau dikenal dengan GGP adalah produsen buah dalam kaleng terbesar 

di dunia. Perusahaan ini memproduksi koktail buah tropis atau dikenal dengan 

Tropical Fruit Salad. Produksi koktail yang diproduksi di GGP menggunakan 

berbagai macam buah yaitu, buah nanas, pepaya, jambu, bengkoang, ceri, pisang 

serta tambahan nata. Isian produk koktail yang paling sering digunakan adalah 

nanas, pepaya merah dan pepaya kuning. 

Produk koktail yang diharapkan oleh konsumen luar negeri yaitu memiliki 

karakteristik yang keras dan kenyal, untuk itu buah pepaya yang memiliki 

karakteristik lembut dapat dilakukan perendaman dengan menggunakan bahan 

tambahan pangan (BTP) untuk menghasilkan karakteristik yang diinginkan. 

Penggunaan bahan tambah pangan telah lama dilakukan dengan berbagai tujuan, 

untuk meningkatkan kualitas pangan. Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 33 

Tahun 2012 mengenai Bahan Tambahan Pangan atau yang disingkat dengan BTP 

ditambahkan di dalam sebuah produk pangan boleh digunakan tanpa melebihi batas 

maksimum dari penggunaannya. Salah satu penggunaan BTP pada produk koktail
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adalah BTP pengeras, yang merupakan bahan tambahan yang digunakan dengan 

tujuan untuk memperkeras, mempertahankan jaringan dan memperkuat gel 

(Gasilan, 2012). Bahan pengeras yang dapat digunakan adalah kapur sirih, kalsium 

sulfat, dan kalsium karbonat (Astuti, 2019).    

Bahan pengeras yang digunakan PT Great Giant Pineapple dalam proses 

pengerasan buah adalah kalsium klorida atau CaCl2. Kalsium klorida merupakan 

salah satu bahan tambahan pangan dengan kadar toksisitas yang sangat rendah dan 

telah mendapatkan izin penggunaan dari BPOM (Badan Pengawas Obat dan 

Makanan) yaitu nomor 24 tahun 2013. Menurut Pratiwi (2007), penggunaan CaCl2 

dengan konsentrasi 6% dalam waktu perendaman yang terlalu lama yaitu 8 jam 

proses menghasilkan manisan pepaya kering yang asin.  

Bahan pengeras lainnya yang telah lama digunakan adalah kapur sirih. Kapur 

sirih atau kalsium hidroksida yang digunakan pada penelitian ini, berasal dari 

cangkang kerang laut yang melalui proses kalsinasi (Siregar et al., 2015). Bahan ini 

telah lama digunakan untuk proses pengolahan pangan, harganya murah, mudah 

ditemukan, dan tidak mengandung senyawa-senyawa yang beracun (Suntoro et al., 

2016). Kalsium hidroksida merupakan bahan alami yang dapat digunakan untuk 

memperkuat jaringan sel buah, hal ini dapat terjadi karena reaksi antara kalsium 

dengan pektin (Yunus et al., 2017). Bahan ini bersifat basa kuat, sehingga dapat 

mencegah terjadinya proses browning non enzimatis (Ar et al., 2022).  Pencoklatan 

non enzimatis yang terjadi karena reaksi asam askorbat, sukrosa, dan senyawa 

fenolik dengan oksigen dapat yang dinetralkan oleh sifat basa dari kalsium 

hidroksida sehingga mampu memperlambat reaksi pencoklatan (Amin et al., 2022). 

Menurut Yunus et al. (2017), penggunaan Ca(OH)2 pada proses perendaman 

dapat memperbaiki tekstur buah pepaya yang mengandung banyak air, hal ini 

disebabkan oleh terjadinya senyawa kompleks Ca2+ sehingga dapat menghasilkan 

tekstur yang keras. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kalsium hidroksida 

dapat mempengaruhi tekstur buah pepaya. Penggunaan kalsium hidroksida dengan 

konsentrasi 3% dalam perendaman selama 10 menit pada manisan pepaya dengan 

potongan tipis menjadi perlakuan yang disukai panelis (Basuki et al., 2015). Pada 

manisan kedondong dengan konsentrasi kalsium hidroksida 2% menjadi perlakuan 

terbaik, menghasilkan tekstur kenyal, warna yang cerah dan rasa yang manis
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(Hasibuah et al., 2016). Berdasarkan hasil penelitian dari Sumiarsih et al. (2018), 

konsentrasi selama 1 jam dapat mempertahankan tekstur buah pepaya sehingga 

dapat diaplikasikan pada produk pepaya kaleng. Berdasarkan studi literatur 

tersebut, buah pepaya yang direndam menggunakan larutan kalsium hidroksida 

belum diaplikasikan ke dalam produk pepaya kaleng secara utuh. Sehingga 

diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai sifat fisik dan kimia penganaplikasian 

kalsium hidroksida terhadap buah pepaya kaleng. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan kalsium 

hidroksida terhadap karakteristik buah pepaya untuk produksi produk koktail 

(Tropical Fruit Salad) di PT Great Giant Pineapple. 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi kalsium hidroksida dan lama perendaman diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia buah pepaya. 
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