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ABSTRAK 

 
Pada umumnya produk manisan buah menggunakan larutan Calcium 

Chloride (CaCl2) dengan konsentrasi 2,5%, namun penggunaan Calcium 
Chloride juga dapat berpengaruh terhadap tekstur dan rasa manisan. Karena 
setiap bahan pangan memiliki kespesifikan terhadap penggunaan 
konsentrasi larutan Calcium Chloride, agar dihasilkan produk manisan 
dengan tekstur dan rasa yang baik. Selain itu Calcium Chloride juga 
berdampak pada beberapa sifat fisikokimia dan organoleptik yang lainnya. 
Oleh karena itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui berapa konsentrasi 
Calcium Chloride yang dapat menghasilkan manisan kering belimbing 
wuluh dengan sifat terbaik. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 
dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi larutan Calcium Chloride yang 
terdiri dari 7 level (0% (v/v), (2% (v/v), 2,5% (v/v), 3% (v/v), 3,5% (v/v), 
4% (v/v), 4,5% (v/v)). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali 
ulangan. Variabel yang diukur pada produk akhir meliputi kadar gula 
reduksi, pH, tekstur, kadar air, dan aw dan organoleptik (kesukaan terhadap 
kenampakan, rasa, dan tekstur). Data yang diperoleh dianalisa dengan uji 
ANOVA (Analysis Of Varians) pada α = 0,05. Jika terdapat perbedaan, 
pengujian dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). 
Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian kadar air, aw, dan 
organoleptik (warna, tekstur, dan rasa) dengan uji pembobotan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi larutan 
CaCl2 berpengaruh nyata terhadap semua pengujian yang dilakukan. 
Berdasarkan uji pembobotan, perlakuan terbaik adalah CaCl2 3%, dengan 
firmness 79,27 g; daya gigit 1141 g; pH 3,27; kadar air 21,54%; kadar gula 
reduksi 59,07 g/100 g; aw 0,68; tingkat kesukaan terhadap kenampakan 
(pengkilatan) 4,48; tingkat kesukaan terhadap rasa 4,43; tingkat kesukaan 
terhadap tekstur 5,46.   

 
 
Kata kunci: belimbing wuluh, Calcium Chloride, manisan, pengawetan 
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Hendik Kristiono (6103007134). Effect of Solution Concentration of 
Calcium Chloride on Physicochemical and Organoleptic Properties of 
Sweet Dried Averrhoa Bilimbi (Averrhoa bilimbi, L.) Fruit with HFS 
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ABSTRACT 
 

In general, candied fruit products using a solution of Calcium 
Chloride (CaCl2) with a concentration of 2,5%, use of Calcium Chloride can 
also affect the texture and taste sweets. Because each food has a specificity 
to the use of concentration Calcium Chloride solution, so that the resulting 
confectionery product with good texture and flavor. In addition Calcium 
Chloride also resulted in some physicochemical and organoleptic properties 
of the other. Therefore, research can find out how the concentration of 
Calsium Chloride can produce sweet dried averrhoa bilimbi fruit with the 
best properties. 

This research used randomized complete block design with a single 
factor that is Calcium Chloride concentration of the solution consisting in 7 
levels (0% (v/v), (2% (v/v), 2,5% (v/v), 3% (v/v), 3,5% (v/v), 4% (v/v), 
4,5% (v /v)). Each treatment was repeated 4 times replications. Variables 
measured on the final product include the reduction sugar content, pH, 
texture, moisture content, and aw content and organoleptic (liking for 
appearance, flavor, and texture). Data obtained were analyzed by ANOVA 
test (Analysis Of Variance) at α = 0.05. If there is a difference, test followed 
by DMRT (Duncan's Multiple Range Test). The selection best treatment 
based on testing of moisture content, aw, and organoleptic (color, texture, 
and flavor) by the weighting test. 

The result showed that the treatment of CaCl2 solution concentration 
has a significant effect for all test in research. 3% CaCl2 solution 
concentration is resulted to be the most preferable sweet dried averrhoa 
bilimbi sample based on  Effectiveness Index test. This treatment produced 
sweet dried averrhoa bilimbi with firmness rate 79,27 g; bite rate 1141 g; 
pH 3.27; 21.54% of water content; 59.07 g/100 g of reduction sugar 
content; 0.68 of activity water; preference score of glossyness 4,48; flavour 
preference score 4,43; texture preference score 5,46. 

 
 Key words: averrhoa bilimbi, Calcium Chloride, sweet dried fruit, 
preservation 
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