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MOTTO 
 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya” 

(QS. Al Baqarah 286)1 

 

 

“Apapun yang menjadi takdirmu, akan mencari jalannya menemukanmu.” 

(Ali bin Abi Thalib)2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
1Departemen Agama Republik Indonesia. 2009. Alqur’an, Tajwid, dan 

Terjemahannya. Surakarta: CV. Visi Media dan CV. Fitrah Rabbani.  
2S.A. Idiyani. 2021. A Way “Sebuah jalan yang membuatku menangis dan 

bahagia”. Bogor: Guepedia.  
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 Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) banyak mengandung vitamin C, 

asam oksalat, kalium, fenol, flavonoid, dan pektin, namun buah ini memiliki kadar 

air tinggi dan rasa sangat asam. Kedua sifat terakhir buah belimbing wuluh itu 

yang menjadikan mudah rusak dan daya simpannya rendah. Upaya yang dapat 

dilakukan dengan pengolahan lebih lanjut, sehingga buah belimbing wuluh lebih 

awet dan memiliki nilai tambah. Inovasi diversifikasi olahan belimbing wuluh 

dapat dilakukan dengan membuat manisan kering belimbing wuluh. Buah 

belimbing wuluh mengandung pektin yang rendah, sehingga jika diolah dengan 

pemanasan akan menghasilkan tekstur lunak. Oleh karena itu perlu diperbaiki 

dengan penambahan bahan untuk memperkokoh tekstur manisan kering belimbing 

wuluh, yaitu air arang sekam, air garam dapur, dan air kapur. Ketiga bahan 

tersebut mengandung unsur mineral yang dapat bereaksi dengan pektin belimbing 

wuluh sehingga dapat memperkokoh jaringan buah dari manisan kering belimbing 

wuluh.  

 Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik manisan kering belimbing wuluh dengan variasi jenis dan 

konsentrasi larutan perendam, serta mengetahui jenis dan konsentrasi perendam 

yang efektif untuk digunakan sebagai penguat tekstur manisan kering belimbing 

wuluh. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua 

faktor perlakuan. Faktor pertama yaitu konsentrasi perendam (A) terdiri atas 4% 

(A1), 6% (A2), dan 8% (A3). Faktor kedua yaitu jenis perendam (B) terdiri atas 

air arang sekam (B1),air garam (NaCl) (B2), dan air kapur (CaOH2) (B3). 

Percobaan diulang sebanyak tiga kali. Data hasil penelitian diuji secara statistik 

menggunakan Analysis of Varians (ANOVA), dan uji lanjut dengan Duncan 



 

viii 
 

Mulitiple Range Test (DMRT). Data hasil uji organoleptik dianalisis 

menggunakan Chi Square. 

 Penggunaan jenis dan konsentrasi perendam paling efektif yaitu formulasi 

A2B3, yaitu menghasilkan nilai tekstur, kecerahan, derajat hue, rendemen, 

vitamin C, gula reduksi, pH, total asam tertitrasi, kadar air, kadar abu, kesukaan 

warna, kesukaan aroma, kesukaan tekstur, kesukaan rasa, dan kesukaan 

keseluruhan secara berturut-turut yaitu 25,48 g/mm; 55,17; 77,31; 24,53%; 9,94 

mg/100 gr; 17,49%; 3,78; 6,70%; 30,43%; 1,81%; 4,73; 4,73; 5,07; 4,57; dan 

5,07.   
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SUMMARY 

Physical, Chemical, and Organoleptic Quality of Dried Candied Belimbing 
Wuluh with Variations in Types and Concentrations of Soaking Solutions; 
Deva Mellenia; 181710101012; 102 pages; Department of Agricultural product 
Technology, Faculty of Agricultural Technology, University of Jember.   
  

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) contains lots of vitamin C, oxalic 

acid, potassium, phenols, flavonoids, and pectin, but this fruit has high water 

content and very sour taste. The last two characteristics of the star fruit make it 

easily damaged and have a low shelf life. Alternative to make belimbing wuluh 

have longer shelf life is further processing, so that the star fruit is more durable 

and has added value. Innovation in the diversification of processed belimbing 

wuluh can be done by making candied dried belimbing wuluh. Belimbing wuluh 

fruit contains low pectin, so if it is heated it will produce a soft texture. Therefore, 

it needs to be improved by adding ingredients to strengthen the texture of dried 

candy belimbing wuluh, that is roasted husk water, salt water, and lime water. 

These three ingredients contain mineral elements that can react with the pectin of 

belimbing wuluh so that it can strengthen the fruit tissue of dried candy belimbing 

wuluh.  

The purpose of this study was to determine the physical, chemical, and 

sensory characteristics of dried candy belimbing wuluh with variations in the type 

and concentration of the soaking solution, and to determine the type and 

concentration of the effective marinade to be used as a texture enhancer for dried 

candy belimbing wuluh. This study used a completely randomized design (CRD) 

with two treatment factors. The first factor is the type of marinade (A) consisting 

of roasted husk water (A1), salt water (A2), and lime water (A3). The second 

factor is the concentration of the immersion (B) consisting of 4% (B1), 6% (B2), 

and 8% (B3). The experiment was repeated three times. The research data were 

tested statistically using Analysis of Variance (ANOVA), and further testing with 

the Duncan Multiple Range Test (DMRT). Organoleptic test results data were 

analyzed using Chi-Square. 
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The most effective use of the type and concentration of marinade was A2B3 

formulation, which produces texture, lighteness, hue value, yield, vitamin C, 

reducing sugar, pH, total titrated acid, water content, ash content, color 

preference, aroma preference, texture preference, taste preference, and overall 

preference respectively 25,48 g/mm; 55,17; 77,31; 24,53%; 9,94 mg/100 gr; 

17,49%; 3,78; 6,70%; 30,43%; 1,81%; 4,73; 4,73; 5,07; 4,57; dan 5,07.   
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan jenis tanaman tropis 

yang mudah tumbuh dan berbuah lebat. Buah belimbing wuluh masak memiliki 

bentuk bulat panjang, kulit tipis, warna hijau kekuningan, tekstur agak keras, 

rasanya asam, dan bau khas. Belimbing wuluh mengandung air, asam oksalat, 

kalium, fenol, flavonoid, dan pektin. Buah tersebut bagus untuk asupan vitamin C, 

dan digunakan sebagai obat batuk, anti inflamasi, dan antibakteri (Nia dan Tria, 

2020). Pemanfaatan buah belimbing wuluh masih terbatas sebagai bumbu 

masakan dan ramuan jamu. Kondisi itu dikarenakan buah belimbing wuluh 

memiliki rasa sangat asam, apabila dikonsumsi secara langsung. Menurut Muzaifa 

(2018), buah belimbing wuluh segar memiliki kadar total asam sebesar 69,08% 

bk, dan kadar air sebesar 95,62%, sehingga mudah rusak.  

 Buah belimbing wuluh memiliki kandungan vitamin C sebesar 21,59 

mg/100 g, yang baik bagi kesehatan tubuh. Vitamin C dapat berperan sebagai 

antioksidan, sehingga efektif untuk mengatasi radikal bebas yang dapat merusak 

sel atau jaringan (Agustin dan Widya, 2014). Kondisi buah belimbing wuluh segar 

tersebut berpotensi dilakukan pengolahan lebih lanjut agar dihasilkan produk 

pangan yang memiliki nilai tambah. Inovasi peningkatan nilai guna belimbing 

wuluh segar telah dilakukan oleh Fitri dkk (2017), yaitu dilakukan pembuatan 

sirup yang menghasilkan nilai pH 4,32; kadar sukrosa 67,42%; warna kuning 

kecoklatan; rasa manis sedikit asam; dan agak beraroma belimbing wuluh. 

Penelitian lainnya yang dilakukan Yudayani dkk (2018) mengolah buah 

belimbing wuluh menjadi minuman sorbet yang memiliki rasa manis keasaman 

dan tekstur kasar berserat. Windyastari dkk (2012), menyimpulkan bahwa 

manisan kering buah belimbing wuluh memiliki tekstur yang lunak. Buah 

belimbing wuluh memiliki kandungan pektin yang rendah, yaitu 0,4% per 50 

gram sampel buah belimbing wuluh sehingga hasil olahan menggunakan 

pemanasan pada buah ini, akan menghasilkan tekstur yang lunak (Roikah, 2016). 

Terjadinya pemecahan karbohidrat (pektin) pada hasil-hasil pertanian seperti buah 
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dan sayuran menyebabkan teksturnya akan menjadi lunak (Sudjatha dan 

Wisaniyasa, 2017). Upaya diversifikasi manisan kering buah belimbing wuluh 

dapat dilakukan dengan meningkatkan mutu teksturnya. Tekstur manisan kering 

buah belimbing wuluh dapat diperkokoh dengan penambahan gula dan senyawa 

penguat tekstur.  

 Manisan kering belimbing wuluh merupakan salah satu cara pengolahan 

yang dapat meningkatkan nilai guna dari belimbing wuluh. Pembuatan manisan 

kering buah belimbing wuluh dimulai dari meliputi sortasi, pencucian, 

perendaman dengan penguat tekstur, perendaman larutan gula, dan pengeringan. 

Manisan kering buah pada umumnya memiliki rasa yang manis dan tekstur sedikit 

keras, sedangkan belimbing wuluh memiliki rasa yang asam sehingga perlu 

ditambahkan gula untuk memperbaiki cita rasa manisan kering belimbing wuluh. 

Perbaikan kekokohan tekstur manisan kering buah dilakukan dengan penambahan 

bahan kaya mineral. Bahan yang dapat memperkokoh tekstur manisan kering buah 

adalah senyawa yang mengandung Ca, Na, dan SiO2. Air kapur atau Ca(OH)2 

sering digunakan sebagai perendam bahan pangan untuk memperkuat tekstur 

bahan dengan cara mengeraskan jaringan bahan yang akan dikeringkan. Menurut 

Pratiwi (2007), pemberian larutan kapur pada pembuatan manisan kering pepaya 

dengan konsentrasi 6% menghasilkan manisan dengan tingkat kerenyahan yang 

tepat, namun menimbulkan sedikit rasa pahit dan gatal di lidah, akibat sisa-sisa 

kapur. 

 Garam dapur (NaCl), dan air arang sekam yang dapat memberikan pengaruh 

nyata terhadap tekstur pada suatu bahan. Wulan dkk (2019), menyatakan 

perendaman buah carica dengan larutan garam konsentrasi 6% menghasilkan 

tekstur manisan kering carica yang tidak terlalu keras dan disukai panelis. Arang 

sekam mengandung Ca (kalsium) yang dapat digunakan untuk memperkuat 

tekstur manisan kering buah. Penelitian Hardiyanti dkk (2019), menyimpulkan 

bahwa perendaman manisan kering belimbing wuluh dalam larutan abu sekam 

padi konsentrasi 6% menghasilkan tekstur manisan kering belimbing wuluh yang 

cenderung disukai oleh panelis.  
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 Berdasarkan uraian di atas, penambahan bahan penguat tekstur yang akan 

digunakan untuk bahan perendam, yaitu air kapur, garam dapur, dan air arang 

sekam pada pengolahan manisan kering belimbing wuluh diharapkan dapat 

memperkokoh tekstur manisan kering buah belimbing wuluh yang dihasilkan. 

Dengan demikian, meskipun kandungan pektin buah belimbing wuluh rendah, 

namun akan mampu dihasilkan manisan kering buah belimbing wuluh yang 

bertekstur kokoh dan kuat. Namun, jenis bahan perendam dan konsentrasi yang 

tepat untuk menghasilkan manisan kering buah belimbing wuluh yang memiliki 

mutu baik dan disukai panelis belum diketahui. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui jenis perendam dan konsentrasi terbaik untuk 

menghasilkan manisan kering buah belimbing wuluh yang memiliki sifat fisik, 

kimia, dan organoleptik yang baik dan disukai. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Buah belimbing wuluh memiliki umur simpan pendek dan rasa sangat 

masam jika dikonsumsi langsung, sehingga pemanfaatannya terbatas. Upaya 

untuk meningkatkan nilai tambah dan daya awetnya dapat dilakukan dengan 

mengolah buah belimbing wuluh menjadi bentuk manisan kering yang memiliki 

tekstur baik, kokoh, dan disukai konsumen. Kandungan pektin buah belimbing 

wuluh cukup rendah, sehingga tidak mampu menghasilkan tekstur yang kokoh. 

Pengolahan buah belimbing wuluh menjadi bentuk manisan kering buah 

belimbing wuluh perlu ditambahkan bahan penguat tekstur untuk meningkatkan 

kemampuan pektin dalam membentuk jaringan yang kuat. Bahan yang dapat 

ditambahkan untuk memperkokoh tekstur manisan kering buah adalah senyawa 

yang mengandung Ca, Na, dan SiO2. Oleh karena itu, perlu ditentukan jenis 

perendam yang dapat memperkuat tekstur manisan kering belimbing wuluh. 

Namun, belum diketahui konsentrasi perendam yang sesuai untuk memperkokoh 

tekstur dari manisan kering belimbing wuluh.  
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1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini, antara lain: 

a. mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik manisan kering 

belimbing wuluh dengan variasi jenis dan konsentrasi larutan perendam; 

b. mengetahui jenis dan konsentrasi perendam yang efektif untuk digunakan 

sebagai penguat tekstur manisan kering belimbing wuluh. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini, antara lain: 

a. meningkatkan nilai ekonomis belimbing wuluh, 

b. menambah informasi pengolahan manisan kering belimbing wuluh. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Belimbing Wuluh ((Averrhoa bilimbi L.) 

 Buah belimbing wuluh memiliki kulit yang mengkilap, tipis, daging yang 

berair, dan rasanya asam atau pH sebesar 1,5 (Ferreira dkk., 2022). Buah 

belimbing wuluh dimanfaatkan untuk pembuatan manisan, sirup, pengobatan 

beberapa penyakit (herbal), pembersih noda, menghilangkan karat logam, 

mengurangi bau amis, bahan kosmetik, dan mengkilapkan barang-barang 

kuningan. Selain buah, daun dan bunga belimbing wuluh juga dimanfaatkan. 

Bunga belimbing wuluh biasanya dimanfaatkan oleh masyarakat sekitar untuk 

menyembuhkan batuk (Nia dan Tria, 2020). 

 Dibalik rasa yang asam, buah belimbing wuluh kandungan vitamin C alami 

yang tinggi dan berguna untuk meningkatkan daya tahan tubuh dan perlindungan 

terhadap berbagai penyakit. Biasanya buah belimbing wuluh dimanfaatkan 

sebagai obat sariawan, sakit perut, batuk rejan, gondongan, gusi berdarah, 

rematik, memperbaiki fungsi pencernaan (Nia dan Tria, 2020). Menurut Gardjito 

(2013), belimbing wuluh dapat digunakan sebagai pemberi rasa asam pada 

masakan, atau pengganti asam jawa. Menurut Djafar dkk (2014), belimbing wuluh 

dapat digunakan sebagai pengawet bahan pangan. Konsentrasi belimbing wuluh 

sebesar 3% efektif mempertahankan mutu organoleptik ikan layang. Data 

komposisi kimia belimbing wuluh dapat dilihat pada Tabel 2.1.  
Tabel 2.1 Komposisi kimia belimbing wuluh 
Komposisi Kadar  

Karbohidrat 4,91 g/100 g 
Lemak 0,32 g/100 g 
Protein 0,71 g/100 g 
Abu 0,24 g/100 g 
Serat 0,62 g/100 g 
Vitamin C 47,59 mg/g 
Karotenoid 0,32 mg/g 
Kalsium 6,32 mg/g 
Magnesium 5,25 mg/g 

 Sumber: Ferreira dkk (2022) 
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2.2 Manisan Buah Kering 

2.2.1 Deskripsi Manisan Buah kering 

 Manisan buah dibuat dari buah utuh atau buah yang dipotong kasar yang 

diawetkan dengan gula konsentrasi tinggi. Penggunaan gula bertujuan untuk 

memberikan rasa manis dan mencegah pertumbuhan mikroorganisme. Jumlah 

gula yang ditambahkan dapat mencapai hingga 75% bagian berat buah. 

Perendaman buah dalam gula dilakukan selama beberapa hari untuk mencegah 

buah mengeras dan berkerut (Ariani, 2018). 

 Manisan buah dibagi menjadi dua kategori, yaitu manisan basah dan 

manisan kering. Manisan buah basah diperoleh dengan merendam daging buah 

dalam larutan gula atau sirup. Manisan buah kering dilakukan dengan merendam 

dalam air gula pekat, kemudian dikeringkan di bawah sinar matahari atau 

menggunakan oven. Prinsip pembuatan manisan kering adalah dengan merendam 

buah dalam larutan gula sampai kadar gula dalam buah cukup tinggi dan 

menggabungkannya dengan teknik pengawetan kering. Manisan buah kering 

memiliki umur simpan lebih lama dibanding manisan buah basah. Hal ini 

dikarenakan buah mengalami penggulaan dan pengeringan sehingga jumlah 

molekul air lebih banyak menguap (Ayustaningwarno dkk, 2014).  

2.2.2 Karakteristik Manisan Buah Kering 

 Manisan buah tergolong bahan makanan setengah kering dengan kadar air 

sekitar 25% dan kadar gula lebih dari 60%. Kadar airnya yang rendah menjadikan 

manisan buah kering memiliki masa simpan yang lebih lama jika dibandingkan 

dengan manisan basah. Hal ini dikarenakan mikroorganisme pembusuk tidak 

dapat tumbuh dalam kondisi tersebut (Subarnas, 2006). Suprapti (1996) 

menyatakan bahwa manisan buah kering (dehydrated preserved fruits) merupakan 

makanan olahan/awetan buah-buahan yang memiliki aroma tajam, kadar gula 

relatif tinggi (lebih dari 20%) dan kadar air kurang dari 25%, serta memiliki cita 

rasa khas (lebih sempurna) dibandingkan buah aslinya. Tekstur dari manisan 

kering ini plastis (dapat dibentuk) dan bisa dikonsumsi secara langsung. 
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2.2.3 Syarat Mutu Manisan Buah Kering 

 Buah-buahan sangat baik dikonsumsi secara langsung maupun diolah 

menjadi manisan karena mengandung banyak vitamin. Manisan buah bisa dibuat 

dari berbagai jenis buah seperti mangga, pepaya, belimbing, salak, dan pala. 

Umumnya manisan buah dibuat dari buah-buahan setengah matang. Pemilihan 

buah setengah matang dimaksudkan agar manisan tidak terlalu lembek, terlalu 

kasar, atau terasa kesat (jika buah terlalu muda) (Agromedia, 2007). Syarat mutu 

manisan buah kering menurut SNI 01-3710-1995 dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Syarat mutu buah kering 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan:   

1.1  Penampakan - Normal 
1.2 Bau - Normal 
1.3 Rasa - Normal 
2 Air % b/b Maks. 31 
3 Bahan tambahan makanan:   

3.1 Pemanis buatan (sakarin, 
siklamat) 

- Negatif 

3.2 Pewarna Sesuai SNI 01-0222-1995 
3.3 Pengawet Sesuai SNI 01-0222-1995 
4 Cemaran logam: mg/kg  

4.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0 
4.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 5,0 
4.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 
4.4 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0/251* 
4.5 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03 
5 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 
6 Cemaran mikroba:   

6.1 E-coli APM/g <3 
*Khusus untuk produk yang dikemas dalam kaleng 

Pada penelitian Fitriani (2008), penggunaan suhu 750C selama 12 jam pada 

pengeringan manisan kering belimbing wuluh menghasilkan kadar air terendah 

sebesar 13%, total padatan sebesar 50,67%, dan kadar sukrosa sebesar 17,30%. 

Penelitian lain yang dilakukan Febriyanti dkk (2018) menghasilkan manisan 

kering tomat menggunakan gula merah dengan lama pengeringan selama 14 jam 

suhu 600C dengan kadar air terbaik sebesar 22,73% sedangkan secara hedonik, 

manisan kering tomat dengan perlakuan gula pasir dengan lama pengeringan 14 

jam lebih disukai oleh panelis. Apriani dan Meli (2018), menyimpulkan bahwa 

konsentrasi air kapur 4% pada pembuatan manisan basah lidah buaya 
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menghasilkan tekstur yang disukai panelis, vitamin C sebesar 98.56 mg/100gram, 

warna kuning, berbau, dan rasa kurang diminati.  

2.2.4 Teknologi Pengolahan Manisan Buah Kering 

 Manisan buah kering dapat dibuat dari berbagai jenis buah. Febriyanti dkk 

(2018) menyatakan, bahwa pembuatan manisan kering dimulai dengan sortasi 

buah yang akan digunakan. Buah dipilih yang masak dan masih segar dan 

dilakukan pencucian. Buah ditimbang dan direndam dalam larutan kapur sirih 

Ca(OH)2 dengan konsentrasi 2% selama 2 jam. Buah hasil perendaman dalam 

larutan kapur sirih dibilas dan ditiriskan. Buah yang telah tiris disusun dalam 

wadah dan ditambahkan gula dengan konsentrasi 40%. Setelah itu dilakukan 

proses pemasakan pada buah dan diaduk sampai air dalam buah keluar dan 

mengental selama ± 30 menit. Manisan basah yang dihasilkan dari proses 

pemasakan dan perendaman dalam gula, dikeringkan menggunakan cabinet dryer 

pada suhu 600C selama 10-14 jam. Manisan buah kering dikeluarkan dari cabinet 

dryer dan dikemas dalam wadah plastik.  

2.2.5 Perubahan Sifat yang Terjadi selama Proses Pembuatan Manisan Buah 

Kering 

 Selama pembuatan manisan kering terjadi beberapa perubahan. Pengolahan 

buah menjadi manisan buah menyebabkan tekstur buah mengeras. Pengerasan 

tekstur dipengaruhi oleh kadar air dan konsentrasi gula. Selama pembuatan 

manisan, kadar air buah akan mengalami penurunan karena proses pengeringan. 

Penelitian Wastawati dan Mawarti (2019) menghasilkan kadar air tertinggi pada 

suhu 600C selama 8 jam sebesar 13,26%, sedangkan kadar air terendah diperoleh 

pada suhu 800C selama 16 jam sebesar 9,64%. Suhu pengeringan yang semakin 

meningkat dapat memperbesar kemampuan bahan melepaskan air dari 

permukaannya begitu pula semakin rendah suhu pengeringan maka semakin 

sedikit air yang dapat dilepaskan dari bahan, sehingga kadar air yang dihasilkan 

semakin rendah.  

 Konsentrasi gula juga menjadi faktor yang mempengaruhi perubahan tekstur 

manisan kering karena dapat mengurangi kandungan air dalam bahan. Buah yang 

direndam pada larutan gula akan mengalami dehidrasi osmosis, dimana dilakukan 
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perendaman bahan pangan ke dalam larutan hipertonik atau larutan dengan 

konsentrasi terlarut tinggi dalam waktu singkat, sehingga menyebabkan air dalam 

bahan keluar ke larutan hipertonik. Biasanya dehidrasi osmosis dilakukan dengan 

menggunakan larutan garam, gula, dan larutan campuran. Dehidrasi osmosis 

terjadi karena terjadi perbedaan konsentrasi sehingga menyebabkan pergerakan 

molekul air melewati membran selektif semi-premeabel, dari area dengan 

konsentrasi terlarut rendah ke area dengan konsentrasi terlarut tinggi (Givari dkk, 

2022). Menurut Nofriati (2013), buah yang direndam dalam larutan gula panas 

(proses pembuatan manisan) berkonsentrasi tinggi akan menyebabkan air keluar 

dari dinding sel buah lebih cepat dari masuknya larutan gula kedalam buah. 

Adanya perbedaan antara kecepatan keluarnya air dan masuknya larutan gula 

inilah yang menyebabkan struktur sel dan struktur buah menjadi mudah keras dan 

berkerut selama penyimpanan. Penelitian Maulidiah dkk (2014) menyimpulkan, 

bahwa lama perendaman 48 jam dengan konsentrasi gula 60% menghasilkan 

kadar air terendah yaitu 21,83% wb.  

Perubahan lain yang terjadi pada warna buah. Buah yang diolah menjadi 

manisan akan berubah warna menjadi kecoklatan. Hal ini dikarenakan terjadi 

reaksi maillard selama proses pembuatan manisan kering. Reaksi Maillard adalah 

reaksi yang terjadi antara gugus gula reduksi dengan asam amino dan 

menghasilkan warna kecoklatan. Semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin 

banyak gula reduksi yang bereaksi dengan asam amino. Pada penelitian 

Handayani dkk (2021), terjadi penurunan tingkat kecerahan manisan kering akibat 

suhu dan lamanya pengeringan. Pada suhu pengeringan 700C selama 16 jam 

menghasilkan nilai L sebesar 21,56 sedangkan pengeringan 800C selama 16 jam 

menghasilkan nilai L 20,03. Semakin tinggi suhu  dan  lamanya  proses  

pengeringan  serta  adanya  penambahan  gula  pada  manisan  kering,  maka 

kemungkinan reaksi pelepasan fenol akan semakin tinggi sehingga manisan kering 

yang dihasilkan berwarna coklat kemerahan dan intensitas warna merah akan 

semakin muncul.  

 Selain itu, terdapat perubahan kadar vitamin C pada bahan yang 

mengandung vitamin C. Penelitian Apriani dan Meli (2018) menyatakan, bahwa 
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semakin tinggi konsentrasi air kapur (Ca(OH)2) dapat menurunkan kadar vitamin 

C. Hal tersebut dibuktikan bahwa kadar vitamin C tertinggi pada pembuatan 

manisan basah lidah buaya diperoleh pada konsentrasi 1% sebesar 323,84 mg/100 

gram, sedangkan kadar vitamin C terendah diperoleh pada konsentrasi 4% sebesar 

98,56 mg/100 gram. Penurunan kadar vitamin C disebabkan oleh adanya 

perendaman dalam larutan kapur yang bersifat basa. Zat-zat yang bersifat 

berlawanan akan bereaksi dan membentuk zat baru, dimana asam dari belimbing 

wuluh dan basa dari larutan kapur akan membentuk garam dan air. C6H8O6 (asam 

askorbat) akan melepaskan 2H+ dan Ca(OH)2 (Kalsium Hidroksida) akan 

melepaskan OH- , sehingga 2H+ akan bertemu dengan OH- dan membentuk H2O 

(Air). 

 

2.3 Faktor yang Mempengaruhi Mutu Manisan Buah Kering 

2.3.1 Bahan Perendam 

a.  Air Kapur 

 Kalsium hidroksida (Ca(OH)2) merupakan basa kuat yang dapat 

menetralkan atau menurunkan kandungan asam. Kalsium hidroksida dapat 

digunakan sebagai bahan perendam untuk mengeraskan jaringan produk yang 

akan dikeringkan. Senyawa kalsium dalam kapur bekerja dengan berpenetrasi ke 

dalam jaringan buah sehingga dapat terjadi perbedaan nilai kadar air. Jaringan 

buah untuk menjadi jaringan molekul yang melebar sehingga kokoh dari pengaruh 

mekanis. Salah satu contoh produk yang dilakukan perlakuan pendahuluan dengan 

cara merendam pada garam-garam kalsium yaitu manisan. Semakin kokoh 

manisan, maka kadar air yang ada dalam manisan semakin tinggi 

(Ayustaningawarno dkk, 2014).  

 Larutan kapur sirih yang digunakan dalam memperkuat jaringan irisan buah 

memiliki kandungan ion Ca+2 yang diperoleh dengan melarutkan CaOH2 (kapur). 

Nantinya larutan tersebut bereaksi dengan zat pektin yang terkandungan pada 

kulit buah, lalu membentuk kalsium pektat. Pektin yang terkandung dalam buah 

mempengaruhi kekerasan (tekstur) buah tersebut. Saat buah mengalami proses 

pematangan, kandungan pektin menurun karena terjadi hidrolisasi menjadi 
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komponen-komponen yang larut air dan komponen yang larut air akan meningkat 

jumlahnya sehingga buah menjadi lunak. Penambahan larutan kapur sirih pada 

pembuatan manisan berpengaruh nyata terhadap tekstur manisan yang dihasilkan. 

Kapur memiliki sifat higroskopis (mengikat CO2 dan air) sehingga dapat 

membentuk Ca(OH)2 dan mengurangi kandungan air (Yunus dkk, 2017).  

b. Garam  

 Garam merupakan hasil netralisasi dari asam dan basa. Contoh dalam 

kehidupan sehari-hari yaitu garam dapur yang memiliki rumus kimia NaCl. 

Garam dapur terbuat dari air laut yang dikeringkan langsung menggunakan sinar 

matahari. Biasanya garam memiliki berbagai variasi warna, tergantung pada 

jumlah polutan yang terdapat pada bahan pembuatan garam. Namun dalam skala 

industri biasanya ditambahkan garam iodium dan dilakukan penyaringan untuk 

mendapatkan warna garam yang putih bersih (Melati, 2019).  

 Penggunaan garam biasanya berhubungan erat dengan pengolahan makanan. 

Garam memiliki kemampuan dalam menghambat atau menghentikan reaksi 

autolysis dan dapat membunuh bakteri pada makanan dengan menyerap 

kandungan air dalam bahan pangan tersebut sehingga dapat digunakan sebagai 

pengawet alami. Penyerapan kandungan air dalam bahan pangan terjadi karena 

adanya tekanan osmotik tinggi dalam garam sehingga terjadi keseimbangan antara 

cairan didalam dan diluar bahan pangan (Ayustaningwarno, 2014). Menurut 

penelitian Wulan dkk (2019), perendaman carica selama 30 menit menggunakan 

garam dapat meningkatkan konsentrasi garam dikarenakan air yang terkandung 

dalam carica keluar. Perubahan terhadap tekstur juga terjadi pada pembuatan 

manisan carica. Berdasarkan penelitian tersebut menyatakan bahwa konsentrasi 

garam berpengaruh nyata pada tekstur manisan carica. Semakin tinggi konsentrasi 

garam, maka semakin tinggi nilai uji tekstur dari manisan carica. Tingginya nilai 

uji tekstur terjadi karena adanya tekanan osmosis sehingga air dalam manisan 

carica yang dihasilkan menjadi berkurang.  

c. Arang Sekam 

 Sekam padi merupakan hasil samping dari tanaman padi yang dianggap 

mencemari lingkungan pada saat panen khususnya di musim penghujan. Biasanya 
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sekam padi dibakar untuk menghasilkan arang sekam yang selama ini kurang 

dimanfaatkan (Soeswanto dan Ninik, 2011). Menurut penelitian Agung dkk 

(2013), yield silika pada abu sekam padi per 50 g berat sebesar 50,97%. Silika 

merupakan senyawa yang dinotasikan menjadi silikon dioksida (SiO2) yang 

biasanya dimanfaatkan sebagai adsorben. Pembuatan adsorben dari sekam padi 

terbilang cukup mudah. Sekam padi segar dicuci menggunakan air hingga bersih 

kemudian dilakukan penjemuran di bawah sinar matahari hingga sekam menjadi 

kering. Sekam kering diarangkan pada suhu 2500C selama 2.5 jam. Pengarangan 

selama 2,5 jam menghasilkan arang sekam dan diayak dengan ukuran 212 μm 

(Nurhasni dkk, 2014).  

 Arang sekam padi dapat digunakan sebagai adsorben dikarenakan terdapat 

gugus SiO2 dengan sifatnya yaitu hidrofilik (suka air) sehingga mampu mengikat 

air pada bahan. Menurut penelitian Sulo dkk (2019), pengaplikasian abu sekam 

padi pada VCO mampu mengurangi kadar air yang terkandung didalamnya. Abu 

sekam padi dengan berat 25 g mampu menurunkan kadar air pada VCO hingga 

menjadi 0,1%. Adanya sifat hidrofilik pada abu sekam padi dapat mengikat air 

melalui pembentukan ikatan rangkap hidrogen.   

 Selain itu, arang sekam mengandung unsur Ca sebesar 220 mg/kg  (Milla 

dkk, 2013). Kalsium (Ca) yang terkandung dalam tanaman dapat dimanfaatkan 

sebagai penguat tekstur dalam pangan. Unsur Ca yang terkandung dalam arang 

sekam akan bereaksi dengan pektin pada dinding buah. Reaksi tersebut akan 

menghasilkan kalsium pektat sehingga dihasilkan tekstur yang keras (Basuki dkk, 

2015). 

2.3.2 Pengeringan 

 Pengeringan adalah suatu metode penguapan air karena adanya variasi 

kandungan uap air antara udara dengan bahan yang dikeringkan. Tujuan 

pengeringan adalah mengurangi kadar air dalam bahan hingga batas tertentu 

dimana pertumbuhan mikroorganisme yang dapat menyebabkan pembusukan dan 

perubahan akibat aktivitas enzim dapat dihambat atau dihentikan sehingga bahan 

dapat disimpan lebih lama. Suhu pengeringan dapat mempengaruhi mutu dari 

manisan kering yang dihasilkan. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat 
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menyebabkan case hardening (bagian permukaan dari bahan sudah kering 

sedangkan bagian dalam masih basah). Sebaliknya jika suhu terlalu rendah, maka 

akan menyebabkan waktu pengeringan terlalu lama sehingga bahan yang 

dikeringkan menjadi rusak (Taib dkk, 1988). 

Menurut Fitriani (2008), perlakuan suhu dan lama pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap kadar air dari manisan belimbing wuluh. Suhu dan waktu tertinggi 

yang diperoleh pada pembuatan manisan belimbing wuluh yaitu 900C selama 14 

jam pengeringan. Kadar air erat kaitannya dengan kekerasan manisan yang 

dihasilkan. Jika kadar air manisan semakin rendah maka tekstur manisan akan 

semakin keras. Kadar air dan aktivitas air dalam bahan pangan sangat besar 

peranannya terutama dalam menentukan tekstur bahan pangan (Fajarwati dkk, 

2017). Menurut Winarno (1997), semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin 

cepat terjadi penguapan, sehingga kandungan air di dalam bahan semakin rendah. 

 

2.4 Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Manisan kering merupakan makanan yang diperoleh dengan cara merendam 

buah dalam air gula pekat kemudian dikeringkan dibawah sinar matahari atau 

menggunakan oven. Makanan ini terbuat dari bahan setengah kering dengan kadar 

air sekitar 25% dan kadar gula lebih dari 60%. Prinsip pembuatan manisan kering 

adalah dengan merendam buah dalam larutan gula sampai kadar gula dalam bahan 

cukup tinggi dan menggabungkannya dengan teknik pengawetan kering. Manisan 

kering memiliki umur simpan yang lebih lama daripada manisan basah karena 

setelah dilakukan penggulaan maka kadar air dalam buah menjadi rendah dengan 

ditambahkannya proses pengeringan pada manisan basah yang dihasilkan 

(Ayustaningwarno dkk, 2014).  

 Salah satu buah yang dapat digunakan sebagai manisan kering yaitu 

belimbing wuluh. Buah ini kaya akan kandungan gizi, seperti vitamin C. 

Belimbing wuluh yang dimanfaatkan sebagai manisan kering memiliki kandungan 

kadar air sebesar 24,70%, total gula 42,63%, dan total asam 0,83% (Windyastari 

dkk, 2012). Hal tersebut dapat menandakan bahwa belimbing wuluh dapat diolah 
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menjadi manisan kering dengan tingkat kualitas yang tergolong baik berdasarkan 

data diatas.   

 

2.5 Teknologi Pengolahan Manisan Kering Belimbing Wuluh  

 Teknologi pembuatan manisan kering belimbing wuluh mengacu pada 

penelitian Windyastari dkk (2012). Proses pembuatan dimulai dari sortasi buah 

belimbing wuluh segar yang dilanjut dengan pencucian menggunakan air mengalir 

untuk melarutkan kotoran yang menempel. Buah belimbing wuluh yang telah 

dicuci selanjutnya direndam dalam larutan perendam untuk memperkuat tekstur 

dari manisan yang dihasilkan. Perendaman dilakukan selama 24 jam, apabila 

proses perendaman selesai maka dilanjutkan dengan pencucian kembali untuk 

membersihkan sisa larutan perendam pada belimbing wuluh. Buah di blanching 

dengan cara direndaman dalam air panas selama 5 menit, lalu dicelupkan dalam 

air dingin. Disiapkan larutan gula 40% (b/v) dengan cara pemanasan. Apabila 

larutan gula sudah siap, belimbing wuluh dimasukkan dalam larutan gula yang 

masih setengah panas selama 72 jam. Setiap 24 jam sekali, larutan gula 

dikentalkan selama 30 menit hingga diperoleh manisan basah lalu dikeringkan. 

Pengeringan menggunakan oven dengan suhu 800C. Jika sudah dilakukan 

pengeringan, belimbing wuluh kering didinginkan dan dikemas. 

 Hasil dari pembuatan manisan kering belimbing wuluh ini selanjutnya 

dilakukan pengujian berupa kadar air, organoleptik, total gula, dan total asam. 

Kadar air yang rendah disebabkan karena adanya proses pengeringan. Jumlah 

kandungan air dalam bahan pangan dapat mempengaruhi umur simpannya. Selain 

kadar air, total gula dalam pembuatan manisan kering belimbing wuluh juga 

meningkat. Tingginya total gula disebabkan karena kadar air dalam belimbing 

yang menurun dan akibat perendaman gula sehingga meningkatkan kadar gula 

dalam produk yang dihasilkan. Perendaman dalam gula tidak hanya 

mempengaruhi total gula, proses tersebut juga mempengaruhi terhadap total asam 

dalam buah belimbing wuluh. Tingginya konsentrasi gula yang digunakan 

menyebabkan total gula menjadi meningkat sehingga rasa pada manisan kering 

belimbing wuluh menjadi manis (Windyastari, 2012).  
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 Pada penelitian Hardiyanti dkk (2019), pembuatan manisan kering 

belimbing wuluh dimulai dari sortasi atau memilih belimbing wuluh segar yang 

akan dijadikan sebagai manisan kering. Belimbing wuluh yang telah disortasi 

selanjutnya direndam dalam larutan perendam seperti air kapur selama 2 jam 

dengan konsentrasi 6%. Perendaman ini bertujuan untuk mempertahankan tekstur 

belimbing wuluh agar tidak lembek ketika dipanaskan. Jika perendaman selesai, 

selanjutnya dilakukan pencucian untuk membersihkan sisa perendam yang masih 

menempel pada kulit belimbing wuluh. Buah selanjutnya dimasukkan pada 

larutan gula merah sambil dipanaskan, lalu direndam selama 12 jam. Buah yang 

telah direndam pada larutan gula, selanjutnya ditiriskan supaya sisa gula pada 

kulit belimbing wuluh tidak lengket ketika pengeringan. Buah yang telah 

ditiriskan, dikeringkan menggunakan oven pada suhu 600C selama 24 jam dan 

diperoleh manisan kering belimbing wuluh.  

Manisan kering belimbing wuluh selanjutnya dilakukan pengujian berupa 

tekstur, kadar air, vitamin C, gula reduksi, kadar abu, dan uji organoleptik. 

Berdasarkan hasil pengujian tekstur belimbing wuluh, diperoleh data tekstur 

sebesar 18,3 mm/50 g/10 s. Semakin besar nilai kekerasan, semakin lunak produk 

yang dihasilkan. Kokohnya tekstur manisan kering belimbing wuluh dapat 

disebabkan karena adanya perendaman menggunakan larutan perendam seperti air 

kapus. Perendam air kapur digunakan untuk memperbaiki tekstur manisan kering 

belimbing wuluh. Selanjutnya pada pengujian kadar air diperoleh nilai kadar air 

manisan belimbing wuluh sebesar 18,38%. Rendahnya kadar air pada manisan 

kering belimbing wuluh yang dihasilkan disebabkan karena perendaman dalam 

larutan gula merah yang mengakibatkan pengeluaran sejumlah air dari buah 

(dehidrasi osmosis). Semakin tinggi kadar gula merah yang digunakan, semakin 

banyak jumlah air yang keluar dari belimbing wuluh. Selain itu, pengeringan juga 

mempengaruhi kadar air manisan kering karena adanya panas yang menyebabkan 

terjadinya penguapan air. Pengujian kadar vitamin C pada manisan kering 

belimbing wuluh dihasilkan 22,67 mg/100 g. Tingginya kadar vitamin C pada 

manisan kering belimbing wuluh dipengaruhi oleh konsentrasi gula merah. 

Semakin tinggi konsentrasi gula merah, semakin rendah kadar vitamin C karena 



16 
 

 
 

gula merah yang tinggi dapat menyerap air, sehingga keseimbangan air dan pektin 

rusak. Selanjutnya kadar gula reduksi yang dihasilkan pada pembuatan manisan 

kering belimbing wuluh yaitu berkisar 5,57% - 6,73%. Kadar gula reduksi tinggi 

menyebabkan perubahan warna melalui reaksi maillard dan karamelisasi. 

Pengujian berikutnya yaitu kadar abu sebesar 1,14% - 1,4%. Kadar abu pada 

bahan pangan berkaitan dengan kandungan mineral bahan (Hardiyanti dkk, 2019). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

BAB 3. METODE PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

  Penelitian dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan dan Hasil Pertanian, dan Laboratorium 

Manajemen Agroindustri Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Mei hingga Oktober 2022. 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

  Peralatan yang digunakan dalam pembuatan manisan kering belimbing 

wuluh yaitu toples, baskom, sendok, jarum, pisau, talenan, panci, kompor, loyang, 

cabinet dryer, gelas ukur, ayakan 60 mesh, dan neraca digital. Peralatan yang 

digunakan untuk analisis yaitu neraca analitik (Ohaus merk AND GR200), 

erlenmeyer, beaker glass, oven (Memmert), tanur, labu takar, cawan porselen, 

desikator dengan silika gel-nya, pipet ukur, tabung reaksi, penjepit cawan, 

nampan, kurs porselen dan tutupnya, penjepit kurs, buret, klem dan statif, rheotex 

type SD-700 , hotplate, corong buchner, kertas saring, mortar dan alu, pH meter, 

colour reader (CR-300 Konika Minolta), dan pi pump.  

  Bahan dalam pembuatan manisan kering belimbing wuluh yaitu buah 

belimbing wuluh hijau yang diperoleh di daerah Sumbersari Jember, kapur sirih 

(CaOH2) yang dibeli dari online shop cap tradisi leluhur, arang sekam yang dibuat 

sendiri dengan padi yang diperoleh di tempat penggilingan padi area Jatiroto, 

garam cap kapal (NaCl), gula merah kelapa tanpa merk yang berasal dari 

pengrajin gula merah Wuluhan Jember, dan air. Bahan yang digunakan untuk 

analisis yaitu buffer pH 4, buffer pH 7, indikator amilum, indikator pp, larutan Iod 

0,1 N, akuades, pb asetat, Na-oksalat,  CaCO3, larutan nelson, arsenomolybdate, 

larutan glukosa standar, etanol 80%, larutan KI, H2SO4, amilum, Na2S2O3 0,1N, 

dan NaOH 0,1N. 
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3.3 Pelaksanaan Penelitian 

3.3.1 Rancangan Percobaan 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua 

faktor, yaitu jenis dan konsentrasi perendam. Percobaan diulang sebanyak tiga 

kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi perendam (A) terdiri atas 4% (A1), 6% 

(A2), dan 8% (A3). Faktor kedua yaitu jenis perendam (B) terdiri atas air arang 

sekam (B1),air garam (NaCl) (B2), dan air kapur (CaOH2) (B3). Berdasarkan 

kedua faktor tersebut dihasilkan sembilan kombinasi perlakuan seperti yang 

disajikan pada Tabel 3.1. 
Tabel 3.1 Kombinasi perlakuan pembuatan manisan kering belimbing wuluh 

Konsentrasi 

perendam (A) 

Jenis Perendam (B) 

Air arang sekam (B1) Air garam (B2) Air kapur  (B3) 

4% A1 A1B1 A1B2 A1B3 

6% A2 A2B1 A2B2 A2B3 

8% A3 A3B1 A3B2 A3B3 

3.3.2 Tahapan Penelitian 

 Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan. Tahap pertama yaitu penyiapan 

larutan perendam, terdiri atas pembuatan arang sekam, larutan arang sekam, 

larutan kapur, larutan garam, dan pembuatan larutan gula merah 60%. Tahap 

kedua yaitu pembuatan manisan kering manisan kering belimbing wuluh. 

a. Arang Sekam (Suhanda dan Purnomo, 2013) 

Pembuatan arang sekam dimulai dari persiapan bahan yang akan digunakan 

yaitu kulit beras yang diperoleh di tempat penggilingan beras di area Jatiroto, 

Lumajang. Kulit beras sebanyak 1 kg disangrai diatas tungku api hingga warnanya 

berubah menjadi hitam lalu didinginkan dengan cara dianginkan. Jika arang 

sekam sudah dingin, arang sekam ditumbuk dan diayak menggunakan ayakan 60 

mesh agar bentuknya seragam. Diagram alir pembuatan arang sekam disajikan 

pada Gambar 3.1. 
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Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan arang sekam 

b. Larutan Arang Sekam 

Arang Sekam yang telah dibuat ditimbang sesuai dengan konsentrasi yang 

digunakan. Konsentrasi larutan arang sekam yang digunakan antara lain 4%, 6%, 

dan 8%. Bubuk arang sekam yang telah ditimbang dilarutkan dalam air hingga 

100 ml, diaduk sampai homogen hingga diperoleh larutan arang sekam. Diagram 

alir pembuatan larutan arang sekam  disajikan pada Gambar 3.2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan larutan arang sekam 
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c. Larutan Kapur 

 Kapur (CaOH2) yang digunakan pada pembuatan larutan kapur dibeli dari 

online shop dengan cap tradisi leluhur. Pembuatan larutan kapur dimulai dari 

penimbangan bubuk kapur sesuai konsentrasi yang akan digunakan. Konsentrasi 

larutan kapur yang digunakan antara lain 4%, 6%, dan 8%. Bubuk kapur yang 

telah ditimbang dilarutkan pada air hingga 100 ml lalu diaduk sampai homogen, 

lalu diendapkan beberapa saat hingga diperoleh larutan kapur. Diagram alir 

pembuatan larutan kapur disajikan pada Gambar 3.3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Diagram alir pembuatan larutan kapur 

d. Larutan Garam Dapur 

 Garam (NaCl) yang digunakan pada pembuatan larutan garam yaitu garam 

cap kapal. Pembuatan larutan garam dimulai dari penimbangan garam sesuai 

konsentrasi yang akan digunakan. Konsentrasi larutan garam yang digunakan 

antara lain 4%, 6%, dan 8%. Garam dilarutkan dalam air hingga 100 ml dan 

diaduk sampai larut sempurna dan diperoleh larutan garam. Diagram alir 

pembuatan larutan garam disajikan pada Gambar 3.4.  
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Gambar 3.4 Diagram alir pembuatan larutan garam dapur 

e. Larutan Gula Merah 

 Gula merah yang digunakan pada pembuatan larutan gula merah diperoleh 

dari pengrajin gula merah kelapa daerah Wuluhan, Jember. Pembuatan larutan 

gula merah dimulai dari pengecilan ukuran dengan memotong gula merah 60 g 

menjadi kecil-kecil menggunakan pisau. Gula merah yang sudah dipotong 

dilarutkan ke dalam air panas suhu ± 1000C sebanyak 40 ml dan dilakukan 

pengadukan hingga dihasilkan larutan gula merah. Diagram alir pembuatan 

larutan gula merah disajikan pada Gambar 3.5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.5 Diagram alir pembuatan larutan gula merah 

 

 

 

 

 

Garam dapur 

Penimbangan 4 g, 6 g, 8 g 

Pengadukan Air hingga 100 ml 

Larutan garam dapur 

 Gula merah kelapa 60 gr 

Pengecilan ukuran 

Pengadukan Air ± 
1000C 40 

ml 

Larutan gula merah 



22 
 

 
 

f. Perendaman Buah Belimbing Wuluh dalam Larutan Perendam 

 Metode pembuatan manisan kering belimbing wuluh mengacu pada 

Hardiyanti dkk (2019) yang dimodifikasi. Proses pembuatan manisan kering 

belimbing wuluh dimulai dari persiapan bahan yang akan digunakan yaitu 

belimbing wuluh segar yang berwarna hijau kekuningan. Belimbing wuluh 

ditusuk-tusuk menggunakan jarum untuk membantu proses pengeluaran air. 

Sebanyak 100 gram buah belimbing wuluh direndam dalam larutan perendam 

yaitu larutan arang sekam, larutan garam dapur, dan larutan kapur dengan 

konsentrasi yang berbeda (4%, 6%, dan 8%) selama 2 jam. Belimbing wuluh hasil 

perendaman dilakukan pencucian untuk menghilangkan sisa larutan perendam. 

Belimbing wuluh yang telah dicuci dilakukan blanching dengan cara perebusan 

menggunakan air panas selama 5 menit. Selesai perebusan belimbing wuluh 

diangkat dan dicelup ke dalam air dingin, lalu ditiriskan dan diperoleh belimbing 

wuluh dengan tekstur keras. Diagram alir perendaman belimbing wuluh dalam 

larutan perendam disajikan pada Gambar 3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3.6 Diagram alir pengerasan belimbing wuluh 
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g. Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Metode pembuatan manisan kering belimbing wuluh mengacu pada 

Hardiyanti dkk (2019) yang dimodifikasi. Belimbing wuluh yang telah direndam 

dalam larutan perendam selanjutnya dilakukan pemasukan dalam larutan gula 

merah konsentrasi 60%. Buah belimbing wuluh direndam dalam larutan gula 

merah pada suhu kamar selama 24 jam. Selama proses perendaman akan 

dilakukan pengentalan larutan gula sebanyak 2 kali setelah 12 jam dan 24 jam 

dengan kurun waktu selama 10 menit sehingga diperoleh manisan belimbing 

wuluh basah. Belimbing wuluh yang telah direndam pada larutan gula merah 

berikutnya dilakukan penirisan terlebih dahulu agar sisa larutan gula merah yang 

menempel tidak lengket saat dikeringkan. Manisan belimbing wuluh yang telah 

tiris, selanjutnya dilakukan pengeringan menggunakan oven cabinet dryer pada 

suhu 500C selama 20 jam hingga diperoleh manisan kering belimbing wuluh. 

Diagram alir pembuatan manisan kering belimbing wuluh disajikan pada Gambar 

3.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3.7 Diagram alir pembuatan manisan kering belimbing wuluh 
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3.4 Parameter Pengamatan 

 Parameter manisan kering belimbing wuluh yang diuji meliputi sifat fisik, 

kimia dan organoleptik. Karakteristik fisik yang diamati yaitu tekstur 

menggunakan rheotex, warna menggunakan colour reader, dan rendemen. 

Karaktersitik kimia yang diamati meliputi kadar vitamin C (Nisa dkk, 2020), 

kadar gula reduksi (Sudarmadji dkk, 1997), pH (AOAC, 2005), total asam 

tertitrasi (AOAC, 1995), kadar abu, dan kadar air (BSN, 1992). Sifat organoleptik 

yang diamati meliputi warna, tekstur, rasa, aroma, dan keseluruhan (Setyaningsih 

dkk, 2010) dan nilai indeks efektifitas (De Garmo dkk, 1984). 

 

3.5 Prosedur Analisis 

3.5.1 Rendemen (Rozana, 2016) 

  Rendemen merupakan persentase produk yang didapatkan dari 

perbandingan berat akhir produk dengan berat awal produk. Rendemen biasa 

dinyatakan dalam satuan persen (%). Nilai rendemen diukur menggunakan rumus: 

Rendemen (%) =                     
                 

   × 100%     

3.5.2 Warna (Givari dkk, 2022) 

 Analisis warna dengan colour reader dilakukan dengan menyalakan colour 

reader dan menentukan nilai dan angka yang akan digunakan dalam analisis 

warna. Pengukuran warna pada penelitian ini menggunakan lima titik 

pengambilan lalu dirata-rata. Sampel diletakkan dibawah lensa colour reader dan 

nilai L* yang ditampilkan lalu dicatat. Rata-rata nilai kecerahan (lightness) 

dihitung dengan rumus berikut: 

                                ̅ =                               
 

 

 

Keterangan: 

L: kecerahan warna, nilai berkisar 0-100 yang menunjukkan warna hitam hingga 

putih. 
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3.5.3 Tekstur (Lindriati dkk, 2020) 

  Pelaksanaan pengujian sifat fisik berupa kekerasan menggunakan rheotex. 

Kekerasan bahan diukur dengan menggunakan jarum penusuk (probe). Sampel 

diatur posisinya mendekati sampel. Probe yang digunakan berbentuk pipih. 

Setelah itu dilakukan pengaturan trigger dengan kedalaman 5 mm. Tombol start 

ditekan dan display akan menunjukkan nilai hasil analisanya.  

3.5.4 Kadar Vitamin C Metode Iodimetri (Nisa dkk, 2020) 

 Sampel dihancurkan dan ditimbang sebanyak 5 gram. Sampel yang telah 

hancur dilarutkan pada labu 100 mL dan ditera hingga batas. Larutan disaring dan 

50 mL filtrat diambil dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 mL. Dilakukan 

penambahan akuades 50 mL dan 2 mL indikator amilum dan dilakukan titrasi 

secara cepat dengan larutan Iod 0,1N hingga timbul warna biru. Kandungan 

vitamin C dapat dihitung dengan rumus : 

Vit C (mg/100 g) =   (   )                  
             (  )

 × 100    

Keterangan: 

V   = Volume iodin (ml) 

N  = Normalitas iodin 

Fp  = Faktor pengenceran 

3.5.5 Kadar Gula Reduksi Metode Nelson-Somogyi (Sudarmadji dkk, 1997) 

  Metode pengukuran gula reduksi menggunakan metode Nelson-Somogyi 

diawali beberapa tahapan, yaitu: 

1. Pembuatan Larutan Nelson 

Pembuatan larutan nelson diawali dengan pembuatan reagen nelson A dan 

reagen nelson B. Reagensia Nelson A: 6,25 g natrium karbonat anhidrat, 6,25 g 

garam Rochelle, 5 g natrium bikarbonat, dan 50 g natrium sulfat anhidrat 

dilarutkan dalam 175 ml akuades dan diencerkan hingga 250 ml. Reagensia 

Nelson B: 7,5 g CuSO4.5H2O dilarutkan dalam 50 ml akuades dan ditambahkan 1 

tetes H2SO4 pekat. Reagensia Nelson dibuat dengan cara mencampur 25 ml 

Reagensia Nelson A dan 1 ml Reagensia Nelson B. Pencampuran dilakuakan 

setiap akan digunakan. 
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2. Pembuatan Larutan Arsenomolybdate 

 Reagensia arsenomolybdate dibuat dengan melarutkan 12,5 g ammonium 

molybdate dalam 225 ml akuades dan ditambahkan 12,5 ml H2SO4 pekat. Pada 

tempat lain sebanyak 1,5 g Na2H2SO4.7H2O dilarutkan dalam 12,5 ml akuades 

kemudian dituangkan kedalam larutan yang pertama. Larutan yang telah dicampur 

disimpan dalam botol gelap dan diinkubasi pada suhu 370C selama 24 jam 

(reagensia berwarna kuning). Reagensia baru dapat digunakan setelah masa 

inkubasi tersebut.  

3. Persiapan Kurva Standar 

 Larutan glukosa standar dibuat dengan cara 10 mg glukosa anhidrat 

dilarutkan dalam 10 ml akuades. Kemudian larutan glukosa standar diambil 0µ, 

10 µ, 25 µ, 50 µ, 75 µ, 100 µ, 125 µ, dan 150 µ, masing-masing dimasukkan 

kedalam tabung reaksi. 1 ml neson ditambahkan dan dipanaskan selama 20 menit. 

Setelah itu dilakukan pendinginan hingga mencapai suhu ruang. 1 ml 

arsenomlybdate ditambahkan kedalam larutan dan ditera hingga mencapai 10 ml 

menggunakan akuades. Langkah berikutnya dilakukan homogenisasi dan larutan 

dibaca absorbansinya pada spektrofotometer dengan panjang gelombang 540 nm. 

Penyiapan kurvan standar bertujuan untuk menentukan nilai regresi linier sebagai 

rumus yang menjadi dasar untuk perhitungan kadar gula reduksi pada sampel. 

Adapun rumus regresi linier yang diperoleh adalah sebagai berikut: 

     y = ax + b 

Keterangan: 

y = kadar gula reduksi (mg/0,50 ml) 

a = nilai absorbansi bahan 

x = nilai absorbansi bahan – nilai absorbansi blanko 

b = nilai absorbansi glukosa 

4. Persiapan Sampel 

Manisan kering belimbing wuluh dihaluskan dan ditimbang sebanyak 2 g. 

Setelah itu dilakukan penambahan etanol 80% sebanyak 100 ml (@30 ml) dan 

dilakukan penyaringan menggunakan kertas saring. Setelah diperoleh filtrat, 

selanjutnya dilakuran homogenisasi larutan dan dilakukan penguapan etanol 
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hingga habis. Langkah berikutnya yaitu penambahan akuades sebanyak 100 ml 

dan 1 g CaCO3 lalu dididihkan selama 30 menit. Larutan yang telah dididihkan 

selanjutnya didinginkan hingga suhu ruang dan ditambahkan Pb asetat dan Na 

oksalat hingga warnanya menjadi jernih. Jika warna larutan jernih, selanjutnya 

dilakukan penyaringan dan ditera 100 ml menggunakan akuades.  

5. Analisa Gula Reduksi 

Sampel yang telah dipreparasi dicuplik sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke 

dalam labu takar 50 ml lalu ditera. Sampel yang telah diencerkan diambil 1 ml 

dimasukan ke dalam tabung reaksi. Dilakukan penambahan 1 ml larutan nelson 

dan dilakukan homogenisasi. Setelah larutan tercampur, dilakukan pemanasan 

selama 20 menit dan didinginkan hingga mencapai suhu ruang. Dilakukan 

penambahan 1 ml arsenomolybdate dan ditambahkan akuades 7 ml lalu dikocok 

hingga homogen. Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 540 nm. Plot pada 

kurva standar yang telah diperoleh sebelumnya. Kadar gula reduksi dalam bahan 

ditentukan menggunakan rumus 

Kadar Gula Reduksi = 
                    (

  

 
)

    
× 100 

3.5.6 Derajat Keasaman (pH) (AOAC, 2005) 

 Sampel ditimbang sebanyak 10 gram dan dihomogenkan menggunakan 

mortar dengan penambahan aquades sebanyak 20 ml. pH meter dikalibrasi 

menggunakan buffer pH 4 dan pH 7. Sebanyak 10 ml larutan bahan dituang ke 

dalam beaker glass lalu diukur pH nya menggunakan pH meter yang telah 

dikalibrasi. Sebelum pH meter digunakan harus ditera kepekaan jarum penunjuk 

menggunakan larutan buffer. Besarnya pH dapat dilihat setelah jarum skala 

konstan kedudukannya. 

3.5.7 Total Asam Tertitrasi (AOAC, 1995) 

 Sampel dihancurkan dan ditimbang sebanyak 5 gram. Sampel yang telah 

hancur dilarutkan dan disaring pada labu 50 mL, kemudian ditera hingga batas. 

Buret diisi dengan NaOH 0,1N perlahan-lahan sehingga tidak ada gelembung 

didalamnya. Sebanyak 5 ml sampel dimasukkan dalam Erlenmeyer. Pada sampel 

ditambahkan 3-5 etes indikator pp 1%. Sampel dititrasi dengan NaOH 0,1 N 
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sambil digoyang hingga terbentuk warna merah muda stabil. Hasil titrasi dicatat 

dan dihitung presentasi kadar total asam dengan rumus: 

Total asam (%) =         
       

 × 100 

Keterangan: 

V1 = volume NaOH (ml) 

V2 = volume sampel (ml) 

N   = normalitas NaOH (0,1) 

BM = berat molekul asam sitrat (192) 

3.5.8 Kadar Abu (BSN, 1992) 

 Sampel yang dihancurkan, ditimbang sebanyak 2 gram. Sampel dimasukkan 

ke dalam cawan porselen dan ditempatkan di dalam tanur dengan suhu 5500C 

sampai pengabuan sempurna. Cawan dipindahkan ke dalam desikator untuk 

didinginkan dan segera dilakukan penimbangan. Hasil penimbangan dicatat dan 

dihitung menggunakan rumus: 

Kadar Abu =       
 

 × 100% 

Keterangan  

W  = Bobot contoh sebelum diabukan (g) 

W1 = Bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g) 

W2 = Bobot cawan kosong (g) 

3.5.9 Kadar Air (BSN, 1992) 

 Sampel ditimbang sebanyak 2 gram, lalu dimasukkan ke dalam masing-

masing cawan porselen dan diatur hingga isi cawan terdistribusi merata. Cawan 

porselen dimasukkan kedalam oven sesegera mungkin dengan cawan dalam 

keadaan tidak tertutup. Sampel dikeringkan pada oven dengan suhu 1050C selama 

3 jam. Cawan ditutup dan dipindahkan ke dalam desikator untuk didinginkan dan 

segera dilakukan penimbangan. Hasil penimbangan dicatat dan dihitung 

kehilangan berat dari pengeringan sebagai perkiraan dari H2O menggunakan 

rumus  

Kadar Air =    
  

     × 100% 
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Keterangan  

w = Bobot cuplikan sebelum dikeringkan (g) 

w1= Kehilangan bobot setelah dikeringkan (g) 

3.5.10 Sifat Organoleptik (Setyaningsih dkk, 2010) 

  Uji organoleptik merupakan cara pengujian yang menggunakan indera 

manusia sebagai alat utama dalam menilai mutu dari suatu produk. Prinsip dari 

pengujian secara organoleptik yaitu menggunakan indera manusia yang digunakan 

sebagai alat utama untuk menilai mutu produk. Pengujian dilakukan 

menggunakan uji hedonik dengan penilaian contoh yang diuji berdasarkan tingkat 

kesukaan panelis. Jumlah tingkat kesukaan bervariasi tergantung dari rentangan 

mutu yang ditentukan. Penilaian dapat diubah dalam bentuk angka dan 

selanjutnya dapat dianalisis secara statistik untuk penarikan kesimpulan. Angka 1 

menunjukkan penilaian sangat tidak suka dan angka 7 menunjukkan penilaian 

sangat suka.  

1 = sangat tidak suka  6 = suka 

2 = tidak suka   7 = sangat suka 

3 = agak tidak suka 

4 = netral 

5 = sedikit suka 

3.5.11 Nilai Indeks Efektifitas  (De Garmo dkk, 1984) 

Penentuan formulasi terbaik dilakukan dengan metode indeks efektivitas. 

Prosedur perhitungan uji efektivitas yaitu memberikan bobot nilai dengan angka 

relatif 0-1 pada setiap parameter menurut kontribusi parameter tersebut terhadap 

hasil. Nilai normal setiap parameter ditentukan dengan membagi nilai variable 

dengan nilai total.  

Nilai Normal   
Nilai Variabel

Nilai  otal
 

Perhitungan nilai efektifitas dilakukan dengan rumus: 

Nilai Efektifitas   
Nilai Perlakuan Nilai  erburuk

Nilai  erbaik Nilai  erburuk
 

 Nilai hasil setiap parameter ditentukan dengan perkalian antara nilai 

efektifitas dan nilai normal. 
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Nilai Hasil   Nilai Efektifitas x Nilai Normal 

 Nilai total semua perlakuan dihitung dengan menjumlahkan semua nilai 

hasil setiap parameter dan nilai total terbesar menunjukan hasil perlakuan terbaik. 

 

3.4 Analisis Data 

 Data hasil analisis pada penelitian ini diuji secara statistik menggunakan 

metode Analysis of Varians (ANOVA) dengan aplikasi SPSS 22 (Statistical 

Product and Service Solutions). Apabila terdapat perbedaan dari hasil uji 

sebelumnya, maka dilanjutkan dengan Duncan Mulitiple Range Test (DMRT) 

pada taraf uji α   0,05. Data organoleptik diuji menggunakan Chi Square pada 

taraf uji uji α   0,05. Hasil data analisis yang diperoleh disajikan dalam bentuk 

grafik.  
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BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Karakteristik Fisik Manisan Kering Belimbing Wuluh 

4.1.1 Nilai Rendemen Manisan Kering Belimbing Wuluh 

  Rendemen merupakan nilai persentase produk yang diperoleh dari 

perbandingan berat akhir dengan berat awal produk. Tingginya nilai rendemen 

menunjukan bahwa hasil produksi yang diperoleh banyak (Prabaningrum dkk, 

2022). Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA), rendemen manisan 

kering belimbing wuluh menunjukan bahwa bahan perendam, konsentrasi 

perendam, dan interaksi kedua faktor tidak berbeda nyata dengan taraf signifikan 

α≤0,05. Nilai rendemen manisan kering belimbing wuluh selengkapnya dapat 

dilihat pada Gambar 4.1 dan Lampiran 4.1 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.1 Nilai rendemen manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis dan   

konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.1, diketahui bahwa bahan perendam, konsentrasi 

perendam, dan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap manisan 

kering belimbing wuluh. Rendemen manisan kering belimbing wuluh dengan 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam berkisar antara 24,23% - 25,14%. 

Rendemen tertinggi diperoleh dari manisan kering belimbing wuluh yang 

direndam menggunakan air garam dapur 8% (A3B2). Sedangkan rendemen paling  

Jenis Perendam 
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rendah diperoleh dari manisan kering belimbing wuluh yang direndam 

menggunakan air kapur 4% (A1B3).  

 Perlakuan perbedaan bahan dan konsentrasi perendam memberikan 

pengaruh tidak berbeda nyata pada hasil rendemen. Hal ini dikarenakan 

perendaman menggunakan air arang sekam, air garam, dan air kapur 

menyebabkan berkurangnya air dalam manisan belimbing wuluh. Air arang sekam 

mengandung SiO2 yang tinggi dimana SiO2 bersifat hidrofilik (suka air) yang 

mampu mengikat air pada bahan. Menurut Tarigan dkk (2015), kandungan SiO2 

pada arang sekam padi  sebesar 46,96%. Selain itu, arang sekam dan air kapur 

sirih mengandung Ca yang mampu mengurangi kandungan air dalam bahan. 

Menurut Basuki dkk (2015), Ca2+ akan berikatan dengan pektin sehingga 

membentuk kalsium pektat dan menyebabkan kandungan air dalam bahan akan 

terdesak keluar. Selanjutnya penggunaan garam  dalam perendaman manisan 

kering belimbing wuluh juga dapat mengurangi kadar air dalam manisan kering 

belimbing wuluh karena garam dapat menyebabkan terjadinya osmosis. Menurut 

Putri dkk (2021), konsentrasi garam dalam perendaman berpengaruh terhadap 

rendemen karena adanya proses osmosis dimana garam yang bersifat higroskopis 

akan menyerap dan mengeluarkan air dari dalam bahan dan sebagian padatan 

dalam larutan garam akan masuk kedalam bahan yang direndam melalui proses 

difusi. 

 Pada semua jenis perendam, data menunjukan semakin tinggi konsentrasi 

bahan perendam, semakin tinggi nilai rendemen manisan kering belimbing wuluh 

yang dihasilkan. Peningkatan konsentrasi bahan perendam yang diiringi dengan 

peningkatan rendemen yang dihasilkan dikarenakan bahan perendam 

menggantikan tempat sebagian air dalam manisan kering sehingga semakin tinggi 

konsentrasi bahan perendam semakin banyak kandungan bahan perendam yang 

terserap. Menurut Sohibulloh dkk (2013), difusi air keluar buah akan terhadi 

karena perbedaan berat jenis sehingga keberadaan bahan perendam akan 

menggantikan sebagian air dan meningkatkan berat manisan yang berarti 

memperbesar nilai rendemen. 
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4.1.2 Warna Manisan Kering Belimbing Wuluh 

  Salah satu parameter fisik yang sering diamati pada produk pangan adalah 

warna. Pengukuran warna dilakukan guna untuk mengetahui perubahan yang 

terjadi, baik secara fisik maupun kimia pada produk. Pengukuran ini dapat 

dilakukan secara visual menggunakan indra penglihat, ataupun menggunakan 

instrumen, seperti colour reader (Kusuma dkk, 2017). Pengukuran warna 

dilakukan dengan mengukur nilai kecerahan (lightness) dan derajat hue manisan 

kering belimbing wuluh. menggunakan colour reader, dimana derajat kecerahan 

dengan nilai 0 menunjukan warna hitam (gelap) dan nilai 100 menunjukan warna 

putih (terang) (Bahri dkk, 2020). Berdasarkan hasil Analysis of Variance 

(ANOVA), kecerahan (lightness) dan derajat hue manisan kering belimbing 

wuluh menunjukan jenis dan konsentrasi perendam tidak berbeda nyata dengan 

taraf signifikan α≤0,05. Nilai kecerahan (lightness) manisan kering belimbing 

wuluh selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.2 dan Lampiran 4.2.  

  

  

   

 

 

 

 

 

 
 
Gambar 4.2 Nilai kecerahan (lightness) manisan kering belimbing wuluh dengan 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam 
 

 Berdasarkan Gambar 4.2, diketahui bahwa bahan perendam dan konsentrasi 

perendam berpengaruh tidak nyata terhadap warna manisan kering belimbing 

wuluh yang dihasilkan. Hal tersebut menunjukan bahwa nilai kecerahan manisan 

kering belimbing wuluh pada setiap perlakuan adalah seragam. Nilai warna pada 

Jenis Perendam 



34 
 

 
 

77,58 77,11 
77,21 77,15 

77,29 77,07 77,50 
77,31 77,34 

0
10
20
30
40
50
60
70
80
90

100

4 6 8

D
er

aj
at

 H
ue

 

Konsentrasi Perendam (%) 

Air arang sekam

Air garam

Air kapur

manisan kering belimbing wuluh berkisar antara 55,03- 55,17. Perendaman 

menggunakan ketiga bahan tersebut dapat mencegah terjadinya pencoklatan. 

Menurut Windyastari dkk (2012), penggunaan CaOH2 dapat mempertahankan 

warna karena ion Ca termasuk elektrolit kuat yang dapat terionisasi sempurna 

dalam air. Ion Ca akan mudah melakukan absorpsi dalam jaringan bahan sehingga 

dapat mencegah pencoklatan yang disebabkan oleh efek ion Ca terhadap asam 

amino. Wulan dkk (2019) juga menyatakan bahwa garam (NaCl) dapat mencegah 

terjadinya pencoklatan non-enzimatis. Ion Na2+ akan berikatan dengan asam-asam 

amino sehingga menghambat reaksi antara asam amino dengan gula reduksi yang 

menyebabkan pencoklatan.  

 Nilai hue merupakan nilai yang menunjukan warna-warna dominan yang 

dipresentasikan oleh suatu produk.  Nilai hue berhubungan dengan nilai warna a 

dan b karena nilai hue didapatkan dari persamaan ohue = arc tan (b/a). Nilai 

derajat hue manisan kering belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat pada 

Gambar 4.3 dan Lampiran 4.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.3 Derajat hue manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis dan 

konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.3, diketahui bahwa bahan perendam dan konsentrasi 

perendam berpengaruh tidak nyata terhadap derajat hue manisan kering belimbing 

wuluh yang dihasilkan. Hal tersebut menunjukan bahwa nilai kecerahan manisan 

kering belimbing wuluh pada setiap perlakuan adalah seragam. Nilai derajat hue 

Jenis Perendam 
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pada manisan kering belimbing wuluh berkisar antara 77,07 – 77,58 yang berada 

dalam kisaran warna kuning merah. Menurut Hutching (1999), rentang nilai °Hue 

diantaranya yaitu 342° – 18° (merah-ungu), 18° – 54° (merah), 54° – 90° (kuning-

merah), 90° – 126° (kuning), 126° – 162° (kuning-hijau), 162° – 198° (hijau), 

198° – 234° (biru-hijau), 234° – 270° (biru), 270° – 306° (biru-ungu), dan 306° – 

342° (ungu). 

4.1.3 Nilai Tekstur Manisan Kering Belimbing Wuluh 

  Tekstur pada suatu produk pangan merupakan salah satu penentu cita rasa 

makanan karena sensivitas indera bergantung pada tekstur makanan. Tekstur 

cukup berperan penting terhadap penerimaan masyarakat (Usman dkk, 2022). 

Menurut Herawati dkk (2017), tekstur pada makanan dapat dinilai menggunakan 

pengindraan dan uji mekanika (metode instrumen). Ciri yang paling banyak diacu 

yaitu kekerasan, kandungan air, dan kekohesifan. Pengukuran tekstur pada 

manisan kering belimbing wuluh merupakan pengukuran tingkat kekerasan yang 

diukur menggunakan rheotex. Prinsip kerja rheotex yaitu semakin tinggi nilai 

yang dihasilkan pada rheotex menunjukkan bahwa semakin keras produk yang 

diuji, begitu pula sebaliknya (Marzelly dkk, 2017). Berdasarkan hasil Analysis of 

Variance (ANOVA), tekstur manisan kering belimbing wuluh menunjukan 

berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Nilai tekstur manisan kering 

belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.4 dan Lampiran 4.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



36 
 

 
 

19,00d 
20,67e 

22,35f 

7,61a 
9,88b 10,73c 

24,21g 25,48h 

29,33i 

0,00

5,00

10,00

15,00

20,00

25,00

30,00

35,00

4 6 8

N
ila

i T
ek

st
ur

 (g
/m

m
) 

Konsentras Perendam (%) 

Air arang sekam

Air garam

Air kapur

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.4 Nilai tekstur manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis dan 
konsentrasi perendam 

 
 Berdasarkan Gambar 4.4, hasil pengujian tekstur manisan kering belimbing 

wuluh menunjukan bahwa perlakuan variasi bahan perendam dan konsentrasi 

bahan perendam berpengaruh nyata terhadap manisan kering belimbing wuluh 

yang dihasilkan. Nilai tekstur yang diperoleh berkisar antara 7,16 g/mm - 29,33 

g/mm Manisan kering belimbing wuluh yang direndam menggunakan air kapur 

dengan konsentrasi 8% (A3B3) memiliki nilai tekstur paling tinggi yaitu 29,33 

g/mm, sedangkan manisan kering belimbing wuluh yang direndam menggunakan 

air garam dapur dengan konsentrasi 4% (A1B2) memiliki nilai tekstur paling 

rendah yaitu 7,16 g/mm.  

 Data pada diagram batang menunjukan bahwa perlakuan perendaman 

menggunakan air kapur menghasilkan tekstur tertinggi dibandingkan dengan 

perendaman menggunakan air arang sekam dan air garam. Air kapur pada 

umumnya digunakan sebagai bahan perendam untuk mengeraskan jaringan 

produk yang akan dikeringkan. Larutan kapur sirih memiliki kandungan ion Ca2+ 

yang nantinya akan bereaksi dengan pektin yang terkandung pada kulit buah, lalu 

membentuk kalsium pektat. Pektin yang terkandung dalam buah mempengaruhi 

kekerasan (tekstur) buah tersebut (Yunus dkk, 2017). Menurut Haryanti dkk 

(2013), tingginya tingkat kekerasan pada bahan disebabkan karena adanya 

kalsium yang berikatan dengan gugus karboksil melalui jembatan kalsium pada 

Jenis Perendam 
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pektin. Ca2+ berikatan secara menyilang diantara dua gugus karboksil pada pektin. 

Oleh karena itu, penggunaan larutan kapur sebagai bahan perendam mampu 

meningkatkan kekerasan (tekstur) dari manisan kering belimbing wuluh.  

 Selain itu, manisan kering belimbing wuluh yang direndam dalam larutan 

kapur akan mengalami dehidrasi osmosis. Perendaman tersebut mempengaruhi 

jumlah kandungan air dalam buah. Dehidrasi osmosis mengakibatkan penurunan 

kandungan air karena adanya ikatan silang antara ion Ca2+ dari kapur dengan 

gugus karboksil pada pektin buah belimbing wuluh sehingga membentuk kalsium 

pektat. Adanya pembentukan kalsium pektat menyebabkan meningkatnya 

kandungan zat kapur dalam buah belimbing wuluh dan kedudukan air dalam buah 

terdesak keluar (Yunus dkk, 2017).  

 Nilai tekstur manisan kering belimbing wuluh juga dipengaruhi oleh 

konsentrasi bahan perendam yang digunakan. Semakin tinggi konsentrasi yang 

digunakan, semakin besar nilai tekstur manisan kering belimbing wuluh. Menurut 

penelitian Basuki dkk (2015), tingginya konsentrasi pada perendaman manisan 

kering pepaya menyebabkan penurunan nilai tekstur pada produk. Semakin kecil 

nilai yang ditunjukan oleh penetrometer, semakin keras manisan kering yang 

dihasilkan. Adanya penambahan konsentrasi Ca(OH)2 ini memberikan 

kesempatan terhadap ion Ca2+  untuk berikatan dengan pektin dalam jumlah besar 

dan jaringan molekul yang melebar. Semakin melebar jaringan molekul, semakin 

rendah daya larut pektin sehingga jaringan dinding belimbing wuluh semakin kuat 

dan tekstur menjadi keras.  

  

4.2 Karakteristik Kimia Manisan Kering Belimbing Wuluh 

4.2.1 Kadar Vitamin C Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Vitamin C merupakan salah satu jenis vitamin yang sangat dibutuhkan oleh 

tubuh. Jenis vitamin ini cukup penting, terutama untuk meningkatkan daya tahan 

tubuh dan menangkal radikal bebas. Vitamin C dapat ditemukan pada buah 

ataupun sayuran. Salah satu jenis buah yang memiliki kandungan vitamin C cukup 

tinggi yaitu belimbing wuluh. Pada penelitian Ferreira dkk (2022), kandungan 

vitamin C pada belimbing wuluh sebesar 47,59 mg/g.  
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 Pada pembuatan manisan kering belimbing wuluh dilakukan pengujian 

kadar vitamin C. Pengujian ini dilakukan menggunakan titrasi iodimetri, dimana 

iodin berfungsi sebagai oksidator dan amilum sebagai indikator. Titik akhir titrasi 

nantinya ditandai dengan perubahan warna pada sampel menjadi biru (Karmila 

dan Nuryanti, 2021). Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA), kadar 

vitamin C manisan kering belimbing wuluh menunjukan berbeda nyata pada taraf 

signifikan α≤0,05. Nilai vitamin C manisan kering belimbing wuluh selengkapnya 

dapat dilihat pada Gambar 4.5 dan Lampiran 4.4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.5 Kadar vitamin C manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis 

dan konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.5, hasil pengujian vitamin C manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan bahan perendam dan 

konsentrasi bahan perendam berpengaruh nyata terhadap manisan kering 

belimbing wuluh yang dihasilkan. Nilai vitamin C yang diperoleh berkisar antara 

8,21 mg/100 gram – 13,82 mg/100 gram. Manisan kering belimbing wuluh yang 

direndam menggunakan air garam dapur konsentrasi 4% (A1B2) memiliki nilai 

vitamin C tertinggi yaitu 13,82 mg/100 gram, sedangkan manisan kering 

belimbing wuluh yang direndam menggunakan air kapur konsentrasi 8% (A3B3) 

memiliki nilai vitamin C paling rendah yaitu 8,21 mg/100 gram. 
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 Data pada diagram batang menunjukan bahwa perendaman pada air kapur 

memiliki nilai vitamin C paling rendah, hal ini disebabkan karena air kapur 

memiliki sifat basa kuat, sehingga perendaman belimbing wuluh dalam air kapur 

dapat menurunkan asam askorbat yang terkandung pada belimbing wuluh. 

Menurut Windyastari dkk (2012), zat-zat yang bersifat berlawanan akan bereaksi 

dan membentuk zat baru, dimana asam dari belimbing wuluh dan basa dari larutan 

kapur akan membentuk garam dan air. C6H8O6 (asam askorbat) akan melepaskan 

2H+ dan Ca(OH)2 akan melepaskan OH-, sehingga 2H+ akan bertemu dengan OH- 

dan membentuk H2O. Selanjutnya Ca akan berikatan dengan O-. Reaksi antara 

vitamin C dengan kapur adalah sebagai berikut: 

C6H8O6+ Ca(OH)2 → Ca (C6H6O6) + 2H2O. 

 Selain itu, penurunan kadar vitamin C pada manisan kering belimbing 

wuluh juga disebabkan karena adanya penambahan konsentrasi perendam. 

Semakin tinggi konsentrasi perendam yang digunakan, semakin rendah vitamin C 

yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan perendaman pada ketiga jenis perendam 

menyebabkan keluarnya air dalam bahan. Semakin tinggi konsentrasi jenis 

perendam, semakin banyak air yang keluar dari dalam bahan. Air yang keluar dari 

dalam bahan menyebabkan kadar vitamin C menurun karena vitamin C bersifat 

mudah larut dalam air. Menurut penelitian Wulan dkk (2019), terjadi penurunan 

kadar vitamin C seiring dengan lamanya waktu perendaman dan penambahan 

konsentrasi bahan perendam pada manisan kering pepaya. Semakin lama 

perendaman dan semakin tinggi konsentrasi bahan perendam menyebabkan 

semakin besar kehilangan vitamin C dalam bahan.  

4.2.2 Kadar Gula Reduksi Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Gula pereduksi merupakan gula (karbohidrat) yang memiliki kemampuan 

untuk mereduksi senyawa penerima elektron, yaitu semua monosakarida (glukosa, 

fruktosa, dan galaktosa). Kemampuan gula reduksi yang mampu untuk mereduksi 

disebabkan karena adanya gugus aldehid. Golongan gula (karbohidrat) yang 

termasuk dalam gula pereduksi yaitu semua golongan monosakarida (glukosa, 

fruktosa, dan galaktosa) dan beberapa disakarida (maltosa dan laktosa) (Sutresna, 

2007). Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA), kadar gula reduksi 
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manisan kering belimbing wuluh menunjukan tidak berbeda nyata pada taraf 

signifikan α≤0,05. Nilai gula reduksi manisan kering belimbing wuluh 

selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.6 dan Lampiran 4.5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Gambar 4.6 Kadar gula reduksi manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis 

dan konsentrasi perendam 
 

 Berdasarkan Gambar 4.6, hasil pengujian gula reduksi manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan bahan perendam dan 

konsentrasi bahan perendam berpengaruh tidak nyata terhadap manisan kering 

belimbing wuluh yang dihasilkan. Hal tersebut berarti bahwa perbedaan jenis 

perendam dengan konsentrasi perendam yang digunakan tidak berpengaruh 

terhadap kadar gula reduksi manisan kering belimbing wuluh. Nilai gula reduksi 

yang diperoleh berkisar antara 17,42% - 17,53%.  

 Perendaman menggunakan air arang sekam, air garam, dan air kapur 

memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap manisan kering belimbing 

wuluh yang dihasilkan, namun berdasarkan pada diagram batang diatas 

menunjukan bahwa semakin tinggi konsentrasi bahan perendam, kadar gula 

reduksinya meningkat. Hal ini dikarenakan perendaman menggunakan larutan 

perendam menyebabkan air dalam bahan ditarik keluar oleh larutan perendam, 

sehingga mempengaruhi penyerapan larutan gula merah kedalam bahan. Semakin 

banyak larutan gula merah yang terserap, semakin tinggi kadar gula reduksinya. 

Jenis Perendam 
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Menurut Astuti dkk (2019), semakin lama perendaman manisan kering kulit buah 

naga merah dalam larutan bahan pengeras, kadar gula reduksinya semakin 

meningkat karena semakin banyak air dalam kulit buah naga merah yang keluar, 

dan keluarnya air kulit buah naga merah mempengaruhi penyerapan larutan gula 

kedalam bahan sehingga kadar gula reduksinya meningkat.  

4.2.3 Nilai pH (Derajat Keasaman) Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Buah yang memiliki tingkat keasaman tinggi, seperti belimbing wuluh 

segar, biasanya mengandung senyawa asam, seperti asam askorbat dan asam 

sitrat. Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA), menunjukan bahwa 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam berpengaruh nyata terhadap nilai pH 

manisan kering belimbing wuluh, pada taraf signifikan α≤0,05. Nilai pH manisan 

kering belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.7 dan 

Lampiran 4.6.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.7 Nilai pH (derajat keasaman) manisan kering belimbing wuluh dengan 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam 
 

 Berdasarkan Gambar 4.7 dapat dilihat bahwa derajat keasaman (pH) 

manisan kering belimbing wuluh berbeda nyata, dengan adanya perlakuan 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam. Nilai pH manisan kering belimbing 

wuluh berkisar antara 3,42 - 3,82. Data tersebut menandakan bahwa kandungan 

asam organik dalam buah belimbing wuluh masih cukup tinggi dalam manisan 

kering belimbing wuluh, dan berpotensi meningkatkan umur simpannya. 
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Belimbing wuluh segar memiliki nilai pH sebesar 1,5 (Ferreira dkk, 2022). Data 

pada Gambar 4.6 menunjukan bahwa peningkatan nilai pH manisan kering 

belimbing wuluh diiringi dengan peningkatan konsentrasi bahan perendam yang 

digunakan. Hal ini dikarenakan ketiga bahan tersebut berpengaruh dalam 

peningkatan nilai pH. Menurut penelitian Anggaeni dkk (2019), perendaman 

daging pada air kapur menyebabkan pH daging semakin tinggi karena air kapur 

merupakan alkali dengan pH yang sangat basa yaitu 11,89. Air kapur masuk 

kedalam daging dan bereaksi sehingga menyebabkan pH daging meningkat. 

Selain itu, penggunaan garam sebagai bahan perendam pada pembuatan caviar 

nilem menyebabkan peningkatan nilai pH karena ion Na+ dari garam terdifusi 

kedalam caviar nilem (Farahita dkk, 2012). Menurut Astawan (2002) dalam 

Dahlia dkk (2011), air abu sekam padi bersifat basa karena memiliki pH 8-9 

sehingga perendaman belimbing wuluh dalam air arang sekam akan menyebabkan 

peningkatan pH.   

4.2.4 Total Asam Tertitrasi Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Total asam terlarut merupakan jumlah keseluruhan asam organik yang 

terkandung dalam bahan. Komponen asam buah dan sayuran merupakan hasil 

metabolit sekunder atau produk sampingan dari siklus metabolisme sel, seperti 

asam oksalat, asam malat, dan asam sitrat, yang diperoleh dari siklus krebs (Lubis 

dkk, 2013 dalam Sari dkk, 2022). Berdasarkan hasil Analysis of Variance 

(ANOVA), menunjukkan bahwa perbedaan jenis dan konsentrasi perendam 

berpengaruh nyata terhadap total asam tertitrasi manisan kering belimbing wuluh, 

pada taraf signifikansi α≤0,05. Nilai total asam tertitrasi manisan kering belimbing 

wuluh selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.8 dan Lampiran 4.7. 

 

 

 

 

 

 

 



43 
 

 
 

7,17d 7,11d 
6,93c 

7,73f 
7,44e 7,29e 

6,87c 
6,70b 

6,40a 

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

7,00

8,00

9,00

4 6 8

N
ila

i T
ot

al
 A

sa
m

 T
er

tit
ra

si
 

Konsentrasi Perendam (%) 

Air arang sekam

Air garam

Air kapur

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.8 Kadar total asam tertitrasi manisan kering belimbing wuluh dengan 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam 
 

 Berdasarkan Gambar 4.8, hasil pengujian total asam tertitrasi manisan 

kering belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan bahan perendam 

dan konsentrasi bahan perendam berpengaruh nyata terhadap total asam manisan 

kering belimbing wuluh yang dihasilkan. Nilai total asam tertitrasi yang diperoleh 

berkisar antara 6,40% - 7,73%. Manisan kering belimbing wuluh yang direndam 

menggunakan air garam konsentrasi 4% (A1B2) memiliki nilai total asam paling 

tinggi yaitu 7,73%, sedangkan manisan kering belimbing wuluh yang direndam 

menggunakan air kapur konsentrasi 8% (A3B3) memiliki nilai total asam paling 

rendah yaitu 6,40%. 

 Belimbing wuluh yang diolah menjadi manisan kering mengalami 

penurunan total asam. Menurut Muzaifa (2018), belimbing wuluh segar memiliki 

kadar total asam 69,08% bk. Gambar 4.7 menunjukan perendaman menggunakan 

air kapur memiliki nilai total asam paling rendah jika dibandingkan dengan jenis 

perendam yang lain. Hal tersebut menandakan bahwa kandungan asam-asam 

organik seperti asam askorbat dan asam sitrat dalam bahan menjadi berkurang. 

Hal ini dikarenakan nilai pH yang terkandung dalam manisan kering belimbing 

wuluh dengan perlakuan perendaman air kapur memiliki nilai paling tinggi yaitu 

3,82. Menurut Destiana dan Wiwik (2021), nilai total asam tertitrasi pada bahan 
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berhubungan dengan nilai pH. Semakin rendah nilai total asam, semakin tinggi 

nilai pH pada suatu bahan dan begitupun sebaliknya. Pada penelitian Windyastari 

dkk (2012), penggunaan larutan kapur (Ca(OH)2) mempengaruhi nilai total asam 

yang dihasilkan karena larutan kapur termasuk dalam basa kuat, sehingga terjadi 

reaksi netralisasi antara asam organik dengan larutan kapur. Winarno (2008) juga 

menyatakan bahwa adanya alkali dapat merusak asam organik yang terkandung 

dalam bahan.    

 Selain itu, semakin meningkat konsentrasi bahan perendam semakin rendah 

total asam manisan kering belimbing wuluh yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan 

semakin banyak jumlah bahan perendam yang ditambahkan menyebabkan kondisi 

pH pada manisan kering belimbing wuluh cenderung meningkat. Penurunan total 

asam yang disebabkan karena terjadinya pembentukan garam akibat adanya reaksi 

asam basa antara air arang sekam, air garam, air kapur dengan asam organik yang 

terkandung dalam manisan kering belimbing wuluh. Menurut Utami (2007),  

meningkatnya konsentrasi Ca(OH)2 akan menurunkan asam-asam organik dari 

manisan tamarillo.  

4.2.5 Kadar Air Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Kadar air merupakan salah satu parameter penting dalam pembuatan produk 

semi kering, dimana parameter tersebut dinyatakan dalam bentuk persen dari berat 

bahan. Belimbing wuluh merupakan salah satu buah yang memiliki kandungan air 

relatif tinggi, yaitu 95,62% (Muzaifa, 2018). Tingginya kadar air dalam belimbing 

wuluh menyebabkan bahan tersebut memiliki daya simpan yang rendah sehingga 

dilakukan proses pengolahan menjadi manisan kering belimbing wuluh. 

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA), kadar air manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan jenis dan konsentrasi perendam berbeda nyata pada 

taraf signifikan α≤0,05, namun interaksi antar keduanya tidak berbeda nyata. Nilai 

kadar air manisan kering belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat pada 

Gambar 4.9 dan Lampiran 4.8. 

 

 

 



45 
 

 
 

31,94d 30,84c 
30,20ab 

32,12d 
31,72d 

30,64bc 31,80d 
30,43abc 29,90a 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

4 6 8

K
ad

ar
 A

ir
 (%

) 

Konsentrasi Perendam (%) 

Air arang sekam

Air garam

Air kapur

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.9 Kadar air manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis dan 

konsentrasi perendam 
 

 Berdasarkan Gambar 4.9, hasil pengujian kadar air manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan jenis dan konsentrasi 

perendam berpengaruh nyata terhadap kadar air manisan kering belimbing wuluh 

yang dihasilkan, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata pada taraf 

signifikan α≤0,05. Nilai kadar air yang diperoleh berkisar antara 29,90% - 

32,12%. Manisan kering belimbing wuluh yang direndam menggunakan air garam 

konsentrasi 4% (A1B2) memiliki kadar air tertinggi yaitu 32,12%, sedangkan 

manisan kering belimbing wuluh yang direndam menggunakan air kapur 

konsentrasi 8% (A3B3) memiliki kadar air paling rendah yaitu 29,90%. 

 Berkurangnya kadar air pada manisan kering belimbing wuluh disebabkan 

karena adanya proses osmosis ketika perendaman dalam bahan perendam. 

Menurut Yunus dkk (2017), penggunaan larutan kapur sebagai bahan perendam 

dapat menurunkan kadar air pada bahan dikarenakan ion Ca+ masuk kedalam 

bahan dan mengikat air sehingga kandungan air akan menurun. Selain larutan 

kapur, arang sekam juga mengandung unsur Ca. Kandungan Ca dalam arang 

sekam sebesar 220 mg/kg (Milla dkk, 2013). Selanjutnya garam juga bersifat 

dapat menyerap air. Penyerapan kandungan air dalam bahan pangan terjadi karena 

adanya tekanan osmotik tinggi dalam garam sehingga terjadi keseimbangan antara 
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cairan didalam dan diluar bahan pangan (Ayustaningwarno, 2014). Menurut 

Wulan dkk (2019), perendaman carica selama 30 menit menggunakan garam 

dapat meningkatkan konsentrasi garam dikarenakan air yang terkandung dalam 

carica keluar. Berdasarkan gambar 4.8, semakin tinggi konsentrasi bahan 

perendam, semakin rendah kadar air yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan 

tingginya konsentrasi bahan perendam menyebabkan semakin banyak bahan 

perendam yang terserap dalam bahan sehingga air dalam bahan akan terdorong 

keluar. Menurut Maulidiah dkk (2014), penurunan kadar air dapat disebabkan 

karena konsentrasi perendam. Semakin pekat konsentrasi yang digunakan, maka 

akan terjadi proses osmosis dimana semakin banyak bahan perendam yang 

terserap maka kandungan air yang keluar pada bahan juga semakin banyak.   

4.2.6 Kadar Abu Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Abu adalah zat anorganik yang tersisa setelah pembakaran suatu bahan 

organik. Tujuan dilakukannya penentuan nilai abu total, yaitu sebagai parameter 

nilai gizi dalam bahan pangan tersebut (Febrianto dkk, 2014). Berdasarkan hasil 

Analysis of Variance (ANOVA), kadar abu manisan kering belimbing wuluh 

menunjukan berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Kadar abu manisan 

kering belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.10 dan 

Lampiran 4.9. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Gambar 4.10 Kadar abu manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis dan 

konsentrasi perendam 
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 Berdasarkan Gambar 4.10, hasil pengujian kadar abu manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi jenis 

perendam dan perbedaan jenis perendam, serta interaksi keduanya berbeda nyata 

pada taraf signifikan α≤0,05. Kadar abu yang diperoleh berkisar antara 1,19% - 

2,28%. Manisan kering belimbing wuluh yang direndam menggunakan air garam 

konsentrasi 4% (A1B2) memiliki kadar abu paling rendah yaitu 1,19%, sedangkan 

manisan kering belimbing wuluh yang direndam menggunakan air arang sekam 

konsentrasi 8% (A3B1) memiliki kadar abu paling tinggi yaitu 2,28%. 

 Kandungan abu dan komposisinya pada bahan pangan tergantung pada jenis 

bahan dan cara pengabuannya. Tingginya nilai kadar abu pada perendaman 

menggunakan air arang sekam dikarenakan arang sekam mengandung mineral 

cukup tinggi, salah satunya yaitu silika. Tingginya kandungan silika pada sekam 

padi menyebabkan kadar abu yang dihasilkan juga tinggi. Kadar abu juga 

dipengaruhi oleh kandungan mineral dari bahan yang digunakan (Lestari, 2015). 

Menurut Distani (2021) dalam Refnizuida dkk (2022), kandungan SiO2 pada arang 

sekam padi sebesar 52%. Penelitian Hardiyanti dkk (2019) juga menyebutkan 

bahwa perendaman manisan kering belimbing wuluh pada air abu sekam memiliki 

nilai kadar abu tertinggi yaitu 1,4%. Hal tersebut dikarenakan adanya perendaman 

bahan dalam air abu sekam sehingga mineral-mineral yang terkandung dalam abu 

sekam terabsorbsi kedalam belimbing wuluh. 

 

4.3 Karakteristik Organoleptik Manisan Kering Belimbing Wuluh 

4.3.1 Aroma Manisan Kering Belimbing Wuluh 

  Aroma merupakan sifat sensori diperoleh dari rangsangan kimia yang 

tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika 

makanan masuk ke dalam mulut (Wisudawaty dkk, 2020). Aroma memberikan 

pengaruh terhadap penerimaan konsumen pada makanan tersebut. Menurut 

Kamaluddin dan Mustika (2018), aroma pada bahan pangan, khususnya buah-

buahan bersalah dari berbagai ester yang sifatnya volatil. Pada pembuatan 

manisan kering belimbing wuluh dilakukan pengujian organoleptik secara 

hedonik/kesukaan, dimana panelis yang digunakan merupakan panelis tidak 
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terlatih sebanyak 30 panelis.  Berdasarkan uji statistik menggunakan Chi Square, 

hasil analisa organoleptik aroma manisan kering belimbing wuluh menunjukan 

tidak berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Data hasil pengamatan sifat 

organoleptik aroma manisan kering belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat 

pada Gambar 4.11 dan Lampiran 4.10. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Gambar 4.11 Nilai kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan 

jenis dan konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.11, hasil pengujian kesukaan aroma manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi jenis 

perendam dan perbedaan jenis perendam, serta interaksi keduanya tidak berbeda 

nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Nilai kesukaan aroma yang diperoleh berkisar 

antara 4,47- 4,83. Sampel A1B1 (air arang sekam 4%) memiliki nilai kesukaan 

aroma sebesar 4,83 (sedikit suka), sampel A1B2 (air garam 4%) memiliki nilai 

kesukaan aroma sebesar 4,63 (sedikit suka), sampel A1B3 (air kapur 4%) 

memiliki nilai kesukaan aroma sebesar 4,70 (sedikit suka), sampel A2B1 (air 

arang sekam 6%) memiliki nilai kesukaan aroma sebesar 4,73 (sedikit suka), 

sampel A2B2 (air garam 6%) memiliki nilai kesukaan aroma sebesar 4,47 (netral), 

sampel A2B3 (air kapur 6%) memiliki nilai kesukaan aroma sebesar 4,73 (sedikit 

suka), sampel A3B1 (air arang sekam 8%) memiliki nilai kesukaan aroma sebesar 

4,83 (sedikit suka), sampel A3B2 (air garam 8%) memiliki nilai kesukaan aroma 
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sebesar 4,60 (sedikit suka), dan sampel A3B3 (air kapur 8%) memiliki nilai 

kesukaan aroma sebesar 4,57 (sedikit suka). 

 Aroma pada produk pangan sangat mempengaruhi penerimaan produk 

terhadap konsumen. Aroma manisan kering belimbing wuluh dapat dipengaruhi 

oleh perendaman belimbing wuluh kedalam gula merah. Menurut Yanto dkk 

(2015), terdapat pengaruh jenis gula terhadap aroma jelly drink yang dihasilkan.  

Jelly drink yang menggunakan gula merah memiliki aroma khas gula yang kuat 

daripada jelly drink dengan penambahan gula pasir. Hal tersebut dikarenakan gula 

merah mengandung senyawa organik yang menghasilkan flavor kuat pada gula 

merah. Aroma gula merah juga erat kaitannya dengan karamelisasi, dimana proses 

tersebut menghasilkan senyawa maltol dan isomaltol yang menghasilkan aroma 

karamel yang kuat (Nurlela, 2002). 

4.3.2 Warna Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Warna merupakan salah satu parameter fisik yang biasanya digunakan oleh 

konsumen untuk menilai kualitas suatu produk. Penentuan mutu suatu makanan 

tergantung dari beberapa faktor, dimana warna merupakan faktor pertama yang 

secara visual dinilai terlebih dahulu (Asfita dkk, 2022). Pada pembuatan manisan 

kering belimbing wuluh dilakukan pengujian organoleptik secara 

hedonik/kesukaan, dimana panelis yang digunakan merupakan panelis tidak 

terlatih sebanyak 30 panelis.  Berdasarkan uji statistik menggunakan Chi Square, 

hasil analisa organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh menunjukan 

tidak berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Data hasil pengamatan sifat 

organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh selengkapnya dapat dilihat 

pada Gambar 4.12 dan Lampiran 4.11. 
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Gambar 4.12 Nilai kesukaan warna manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan 
jenis dan konsentrasi perendam 

 
 Berdasarkan Gambar 4.12, hasil pengujian kesukaan warna manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi jenis 

perendam dan perbedaan jenis perendam serta interaksi keduanya tidak berbeda 

nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Nilai kesukaan warna yang diperoleh berkisar 

antara 4,50 - 4,93. Sampel A1B1 (air arang sekam 4%) memiliki nilai kesukaan 

warna sebesar 4,93 (sedikit suka), sampel A1B2 (air garam 4%) memiliki nilai 

kesukaan warna sebesar 4,50 (sedikit suka), sampel A1B3 (air kapur 4%) 

memiliki nilai kesukaan warna sebesar 4,70 (sedikit suka), sampel A2B1 (air 

arang sekam 6%) memiliki nilai kesukaan warna sebesar 4,87 (sedikit suka), 

sampel A2B2 (air garam 6%) memiliki nilai kesukaan warna sebesar 4,73 (sedikit 

suka), sampel A2B3 (air kapur 6%) memiliki nilai kesukaan warna sebesar 4,73 

(sedikit suka), sampel A3B1 (air arang sekam 8%) memiliki nilai kesukaan warna 

sebesar 4,63 (sedikit suka), sampel A3B2 (air garam 8%) memiliki nilai kesukaan 

warna sebesar 4,60 (sedikit suka), dan sampel A3B3 (air kapur 8%) memiliki nilai 

kesukaan warna sebesar 4,87 (sedikit suka). 

 Warna merupakan salah satu parameter yang dapat menentukan pangan 

tersebut diterima atau tidak. Selain menjadi salah satu faktor penentu mutu 

produk, warna juga dapat digunakan untuk mengetahui baik cara pengolahan pada 

produk tersebut dengan cara melihat adanya warna yang seragam dan merata. 
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Secara visual, manisan kering belimbing wuluh yang dihasilkan memiliki warna 

kecoklatan. Berdasarkan penilaian yang dilakukan pada semua sampel, panelis 

memberikan nilai sedikit suka terhadap warna manisan kering belimbing wuluh 

yang dihasilkan. Warna manisan kering belimbing wuluh dipengaruhi karena 

adanya perendaman dalam gula merah. Perubahan warna ini disebabkan karena 

adanya reaksi maillard yang menghasilkan pigmen melanoidin yang bertanggung 

jawab pada pembentukan warna coklat. Reaksi maillard dapat dipicu oleh 

pemanasan menggunakan suhu tinggi, seperti pemasakan, penyangraian, 

pemanggangan, dan penggorengan (Kusnandar, 2019). Selain itu, penggunaan 

gula merah sebagai perendam juga dapat menyebabkan perubahan warna  pada 

belimbing wuluh menjadi kecoklatan. Hal ini dikarenakan gula merah memiliki 

kelebihan antara lain memiliki warna yang kecoklatan, aroma khas, serta memiliki 

indeks glikemik yang rendah (Hasan dkk, 2020).  

4.3.3 Tekstur Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Tekstur merupakan salah satu sifat fisik bahan pangan yang penting. Sifat 

tersebut berhubungan dengan rasa pada waktu mengunyah makanan tersebut 

(Wisudawaty dkk, 2020). Pada pembuatan manisan kering belimbing wuluh 

dilakukan pengujian organoleptik secara hedonik/kesukaan, dimana panelis yang 

digunakan merupakan panelis tidak terlatih sebanyak 30 panelis.  Berdasarkan uji 

statistik menggunakan Chi Square, hasil analisa organoleptik tekstur manisan 

kering belimbing wuluh menunjukan berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. 

Data hasil pengamatan sifat organoleptik tekstur manisan kering belimbing wuluh 

selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.13 dan Lampiran 4.12. 

 

 

 

 

 

 

 

 



52 
 

 
 

4,33 
4,67 4,57 

3,5 
3,97 

4,57 
4,87 5,07 

5,53 

0

1

2

3

4

5

6

7

4 6 8

N
ila

i T
ek

st
ur

 

Konsentrasi Perendam (%) 

Air arang sekam

Air garam

Air kapur

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.13 Nilai kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan 

jenis dan konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.13, hasil pengujian kesukaan tekstur manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi jenis 

perendam dan perbedaan jenis perendam berbeda nyata pada taraf signifikan 

α≤0,05. Nilai kesukaan tekstur yang diperoleh berkisar antara 3,50 - 5,53. Sampel 

A1B1 (air arang sekam 4%) memiliki nilai kesukaan tekstur sebesar 4,33 (netral), 

sampel A1B2 (air garam 4%) memiliki nilai kesukaan tekstur sebesar 3,50 

(netral), sampel A1B3 (air kapur 4%) memiliki nilai kesukaan tekstur sebesar 4,87 

(sedikit suka), sampel A2B1 (air arang sekam 6%) memiliki nilai kesukaan tekstur 

sebesar 4,67 (sedikit suka), sampel A2B2 (air garam 6%) memiliki nilai kesukaan 

tekstur sebesar 3,97 (netral), sampel A2B3 (air kapur 6%) memiliki nilai kesukaan 

tekstur sebesar 5,07 (sedikit suka), sampel A3B1 (air arang sekam 8%) memiliki 

nilai kesukaan tekstur sebesar 4,57 (sedikit suka), sampel A3B2 (air garam 8%) 

memiliki nilai kesukaan tekstur sebesar 4,57 (sedikit suka), dan sampel A3B3 (air 

kapur 8%) memiliki nilai kesukaan tekstur sebesar 5,53 (suka). 

 Pada diagram tersebut menunjukan bahwa perlakuan A3B3 (air kapur 8%) 

lebih disukai dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Hal ini dikarenakan 

sampel A3B3 memiliki tekstur yang kokoh. Tekstur kokoh tersebut disebabkan 

karena adanya perendaman pada air kapur. Air kapur pada umumnya digunakan 

sebagai bahan perendam untuk mengeraskan jaringan produk yang akan 

Jenis Perendam 



53 
 

 
 

4,7 4,47 4,57 4,13 

4,8 
4,37 

4,13 
4,57 4,53 

0

1

2

3

4

5

6

7

4 6 8

N
ila

i R
as

a 

Konsentrasi Perendam (%) 

Air arang sekam

Air garam

Air kapur

dikeringkan. Larutan kapur memiliki kandungan ion Ca2+ yang nantinya akan 

bereaksi dengan pektin yang terkandung pada kulit buah, lalu membentuk kalsium 

pektat. Pektin yang terkandung dalam buah mempengaruhi kekerasan (tekstur) 

buah tersebut (Yunus dkk, 2017). 

4.3.4 Rasa Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Rasa merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan setelah 

penampilan makanan itu sendiri. Rasa terbentuk dari perpaduan antara bahan yang 

digunakan. Pada pembuatan manisan kering belimbing wuluh dilakukan 

pengujian organoleptik secara hedonik/kesukaan, dimana panelis yang digunakan 

merupakan panelis tidak terlatih sebanyak 30 panelis.  Berdasarkan uji statistik 

menggunakan Chi Square, hasil analisa organoleptik rasa manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan tidak berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. 

Data hasil pengamatan sifat organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh 

selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.14 dan Lampiran 4.13. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.14 Nilai kesukaan rasa manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan 

jenis dan konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.14, hasil pengujian kesukaan rasa manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi jenis 

perendam dan perbedaan jenis perendam tidak berbeda nyata pada taraf signifikan 

α≤0,05. Nilai kesukaan rasa yang diperoleh berkisar antara 4,13 - 4,80. Sampel 

A1B1  (air arang sekam 4%) memiliki nilai kesukaan rasa sebesar 4,70 (sedikit 
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suka), sampel A1B2 (air garam 4%) memiliki nilai kesukaan rasa sebesar 4,13 

(netral), sampel A1B3 (air kapur 4%) memiliki nilai kesukaan rasa sebesar 4,13 

(netral), sampel A2B1 (air arang sekam 6%) memiliki nilai kesukaan rasa sebesar 

4,47 (netral), sampel A2B2 (air garam 6%) memiliki nilai kesukaan rasa sebesar 

4,80 (sedikit suka), sampel A2B3 (air kapur 6%) memiliki nilai kesukaan rasa 

sebesar 4,57 (sedikit suka), sampel A3B1 (air arang sekam 8%) memiliki nilai 

kesukaan rasa sebesar 4,57 (sedikit suka), sampel A3B2 (air garam 8%) memiliki 

nilai kesukaan rasa sebesar 4,37 (netral), dan sampel A3B3 (air kapur 8%) 

memiliki nilai kesukaan rasa sebesar 4,53 (sedikit suka). 

 Rasa merupakan tingkat kesukaan panelis terhadap manisan kering 

belimbing wuluh yang diamati menggunakan indera perasa. Rasa yang dihasilkan 

pada manisan kering belimbing wuluh yaitu sedikit asam. Pada dasarnya 

belimbing wuluh segar memiliki rasa yang sangat asam karena mengandung 

asam-asam organik seperti asam askorbat dan asam sitrat. Perendaman belimbing 

wuluh menggunakan gula merah menyebabkan manisan kering belimbing wuluh 

yang dihasilkan menjadi tidak terlalu asam. Hal ini dikarenakan gula merah 

memiliki rasa manis karena mengandung sukrosa dan gula invert. Menurut Razak 

dkk (2012), gula kelapa cetak dan gula kelapa cair lebih manis dibandingkan gula 

pasir dikarenakan gula kelapa mengandung sukrosa dan gula invert. Gula invert 

merupakan hasil hidrolisis sukrosa menjadi gula sederhana, yaitu glukosa dan 

fruktosa.  

4.3.5 Keseluruhan Manisan Kering Belimbing Wuluh 

 Penilaian secara keseluruhan pada pembuatan manisan kering belimbing 

wuluh meliputi warna, tekstur, aroma, dan rasa. Penilaian secara keseluruhan 

penting dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis. Pada pembuatan 

manisan kering belimbing wuluh dilakukan pengujian organoleptik secara 

hedonik/kesukaan, dimana panelis yang digunakan merupakan panelis tidak 

terlatih sebanyak 30 panelis.  Berdasarkan uji statistik menggunakan Chi Square, 

hasil analisa organoleptik keseluruhan manisan kering belimbing wuluh 

menunjukan tidak berbeda nyata pada taraf signifikan α≤0,05. Data hasil 
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pengamatan sifat organoleptik keseluruhan manisan kering belimbing wuluh 

selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 4.15 dan Lampiran 4.14.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Gambar 4.15 Nilai kesukaan keseluruhan manisan kering belimbing wuluh dengan 

perbedaan jenis dan konsentrasi perendam 
 
 Berdasarkan Gambar 4.15, hasil pengujian kesukaan keseluruhan manisan 

kering belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi 

jenis perendam dan perbedaan jenis perendam tidak berbeda nyata pada taraf 

signifikan α≤0,05. Nilai kesukaan keseluruhan yang diperoleh berkisar antara 4,80 

- 5,10. Sampel A1B1 (air arang sekam 4%) memiliki nilai kesukaan keseluruhan 

sebesar 4,97 (sedikit suka), sampel A1B2 (air garam 4%) memiliki nilai kesukaan 

keseluruhan sebesar 4,80 (sedikit suka), sampel A1B3 (air kapur 4%) memiliki 

nilai kesukaan keseluruhan sebesar 4,80 (sedikit suka), sampel A2B1 (air arang 

sekam 6%) memiliki nilai kesukaan keseluruhan sebesar 4,83 (sedikit suka), 

sampel A2B2  (air garam 6%) memiliki nilai kesukaan keseluruhan sebesar 4,90 

(sedikit suka), sampel A2B3 (air kapur 6%) memiliki nilai kesukaan keseluruhan 

sebesar 5,07 (sedikit suka), sampel A3B1 (air arang sekam 8%) memiliki nilai 

kesukaan keseluruhan sebesar 5,03 (sedikit suka), sampel A3B2 (air garam 8%) 

memiliki nilai kesukaan keseluruhan sebesar 4,80 (sedikit suka), dan sampel 

A3B3 (air kapur 8%) memiliki nilai kesukaan keseluruhan sebesar 4,90 (sedikit 

suka). 
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Kode Sampel 

 Secara keseluruhan, semua sampel dapat diterima oleh panelis pada skala 

sedikit suka. Hal ini dikarenakan hampir semua sampel manisan kering belimbing 

wuluh yang dihasilkan memiliki penampakan yang sama. Warna yang dihasilkan 

yaitu kecoklatan dengan rasan manis sedikit asam. Selain itu, manisan kering 

belimbing wuluh beraroma khas gula merah karena menggunakan gula merah 

sebagai perendam sekaligus pemanis. Untuk tekstur yang dihasilkan, manisan 

kering belimbing wuluh memiliki tekstur dengan penilaian netral hingga suka. Hal 

ini dikarenakan tekstur manisan kering pada berbagai perendaman memiliki 

tekstur yang tidak terlalu keras.  

 

4.4 Nilai Indeks Efektivitas 

 Penentuan perlakuan terbaik pada pembuatan manisan kering belimbing 

wuluh menggunakan uji indeks efektivitas yang mengacu pada De Garmo dkk, 

1984. Menurut Nurhayati dkk (2020), uji indeks efektivitas memiliki prinsip 

menjumlahkan bobot atau skor yang diberikan sesuai dengan kontribusi dari 

setiap parameter pada setiap formulasi. Penentuan bobot atau skor ditentukan 

berdasarkan prioritas dari setiap parameter yang mempengaruhi hasil penelitian 

atau tingkat penerimaan konsumen yang ditentukan oleh panelis. Formulasi yang 

memiliki skor atau bobot tertinggi dijadikan sebagai formulasi terbaik. Hasil uji 

efektivitas manisan kering belimbing wuluh dapat dilihat pada Gambar 4.16 dan 

Lampiran 4.15. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Gambar 4.16 Nilai efektivitas manisan kering belimbing wuluh dengan perbedaan jenis 

dan konsentrasi perendam 
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 Berdasarkan hasil pengamatan terhadap uji efektivitas manisan kering 

belimbing wuluh menunjukan bahwa perlakuan terbaik diperoleh pada sampel 

A2B3 (air kapur 6%). Nilai efektivitas pada sampel A2B3 sebesar 0,69. Sampel 

A2B3 merupakan sampel manisan kering belimbing wuluh yang menggunakan air 

kapur konsentrasi 6%.  Manisan kering belimbing wuluh yang direndam 

menggunakan air kapur dengan konsentrasi 6% memiliki nilai tekstur sebesar 

25,48 g/mm, kadar air sebesar 30,43%, vitamin C sebesar 9,94 mg/100 g, nilai 

kesukaan warna sebesar 4,73, nilai kesukaan aroma sebesar 4,73, nilai kesukaan 

tekstur sebesar 5,07, nilai kesukaan rasa sebesar 4,57, dan nilai kesukaan 

keseluruhan sebesar 5,07.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

BAB 5. PENUTUP 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan data penelitian yang telah diperoleh, dapat disimpulkan sebagai 

berikut:  

1. perbedaan jenis dan konsentrasi bahan perendam berpengaruh nyata 

terhadap nilai tekstur, kadar vitamin C, nilai pH, total asam tertitrasi, kadar 

abu, dan nilai kesukaan terhadap tekstur manisan kering belimbing wuluh. 

Semakin tinggi konsentrasi jenis perendam yang digunakan dapat 

meningkatkan nilai tekstur, pH, dan kadar abu manisan kering belimbing 

wuluh. Kondisi sebaliknya perlakuan tersebut cenderung menurunkan kadar 

vitamin C dan Namun, semakin tinggi konsentrasi jenis perendam yang 

digunakan dapat menurunkan kadar vitamin C, dan total asam tertitrasi 

manisan kering belimbing wuluh, 

2. jenis dan konsentrasi perendam yang efektif untuk digunakan sebagai 

penguat tekstur pada manisan kering belimbing wuluh yaitu air kapur 

dengan konsentrasi 6% dengan nilai tekstur sebesar 25,48 g/mm. 

 

5.2 Saran 

 Saran yang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap daya simpan manisan kering belimbing 

wuluh untuk menggambarkan seberapa lama produk dapat bertahan dengan 

kualitas yang sama selama proses penyimpanan.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 4.1. Data Rendemen Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a. Data Hasil Perhitungan Rendemen 

Sampel Rendemen (%) Rata-rata (%) STDEV U1 U2 U3 
A1B1 24,90 24,44 24,51 24,61 0,25 
A2B1 25,02 24,78 24,49 24,76 0,27 
A3B1 25,44 24,51 24,88 24,94 0,47 
A1B2 25,17 24,43 24,83 24,81 0,37 
A2B2 25,24 24,54 25,47 25,08 0,49 
A3B2 25,08 24,82 25,53 25,14 0,36 
A1B3 24,49 23,89 24,30 24,23 0,31 
A2B3 24,64 24,80 24,17 24,53 0,32 
A3B3 24,08 25,01 25,24 24,78 0,61 

 

b. Data Hasil uji ANOVA dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Nilai rendemen   

Source 
Type III Sum 

of Squares df 
Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 1.927a 8 .241 1.516 .220 
Intercept 16561.470 1 16561.470 104199.02

4 .000 

Bahan_perendam 1.121 2 .560 3.526 .051 
Konsentrasi_perendam .742 2 .371 2.336 .125 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam .064 4 .016 .100 .981 

Error 2.861 18 .159   
Total 16566.258 27    
Corrected Total 4.788 26    
a. R Squared = ,402 (Adjusted R Squared = ,137) 
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Lampiran 4.2. Data Warna Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Data Hasil Perhitungan Kecerahan (Lightness) 

Sampel Ulangan 
Sampel 

Nilai Kecerahan (Lightness) Rata-rata 
Ulangan 

Rata-rata 
Total STDEV 1 2 3 4 5 

A1B1 
U1 54,9 56,3 53,8 55,4 55,9 55,26 

55,03 0,32 U2 55,2 53,7 54,9 55,6 56,4 55,16 
U3 54,9 54,5 54,9 53,8 55,2 54,66 

A2B1 
U1 56,1 52,7 54,9 54,1 56,4 54,84 

55,13 0,26 U2 55,4 54,8 55,8 55,6 55,1 55,34 
U3 55,7 54,7 53,4 55,8 56,5 55,22 

A3B1 
U1 55,1 55,8 53,7 54,3 56,8 55,14 

55,08 0,31 U2 55,7 56,9 53,8 53,9 53,4 54,74 
U3 54,7 54,5 57,1 54,7 55,8 55,36 

A1B2 
U1 55,1 53,7 54,4 55,1 54,6 54,58 

55,10 0,45 U2 55,4 55,7 56,3 54,8 54,9 55,42 
U3 55,1 54,6 54,8 56,2 55,8 55,3 

A2B2 
U1 55,1 57,2 54,9 54,1 56,1 55,48 

55,06 0,43 U2 54,5 54,5 53,9 54,5 55,7 54,62 
U3 54,4 53,9 55,4 55,7 56,0 55,08 

A3B2 
U1 55,6 52,8 54,9 55,7 54,9 54,78 

55,16 0,35 U2 55,6 54,9 55,4 55,8 55,7 55,48 
U3 54,3 53,9 55,9 54,9 57,1 55,22 

A1B3 
U1 54,6 55,7 54,3 55,2 54,8 54,92 

55,15 0,21 U2 55,8 56,1 54,8 55,1 54,9 55,34 
U3 54,8 54,9 55,5 55,7 55,0 55,18 

A2B3 
U1 56,2 54,9 55,9 55,1 54,3 55,28 

55,17 0,33 U2 54,8 56,3 54,6 55,9 55,6 55,44 
U3 54,9 55,3 55,4 53,8 54,6 54,8 

A3B3 
U1 55,1 56,0 54,8 54,9 55,9 55,34 

55,15 0,23 U2 54,5 54,7 55,2 54,8 55,3 54,9 
U3 55,4 54,9 55,4 55,5 54,9 55,22 
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b. Data Hasil Uji ANOVA dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Nilai kecerahan (lightness)  

Source 
Type III Sum 

of Squares df 
Mean 

Square F Sig. 
Corrected Model .061a 8 .008 .019 1.000 
Intercept 82014.151 1 82014.151 204045.380 .000 
Bahan_perendam .030 2 .015 .037 .964 
Konsentrasi_perendam .006 2 .003 .008 .992 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam .025 4 .006 .016 .999 

Error 7.235 18 .402   
Total 82021.447 27    
Corrected Total 7.296 26    
a. R Squared = ,008 (Adjusted R Squared = -,432) 
 
c. Data Hasil Perhitungan Derajat Hue 

Sampel Nilai Hue (ΔH) Rata-rata 
nilai hue STDEV U1 U2 U3 

A1B1 76,76 77,86 78,11 77,58 0,72 
A2B1 78,25 78,69 74,40 77,11 2,36 
A3B1 75,56 83,49 72,56 77,21 5,65 
A1B2 77,04 72,02 82,40 77,15 5,19 
A2B2 78,79 79,45 73,62 77,29 3,19 
A3B2 77,36 75,15 78,69 77,07 1,79 
A1B3 78,16 77,48 76,85 77,50 0,65 
A2B3 83,42 74,50 74,01 77,31 5,30 
A3B3 81,82 78,82 71,38 77,34 5,37 

 
 
d. Data Hasil Uji ANOVA dengan SPSS 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Nilai Derajat Hue   

Source 
Type III Sum 

of Squares df 
Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model .704a 8 .088 .006 1.000 
Intercept 161261.722 1 161261.722 10695.921 .000 
Bahan_perendam .208 2 .104 .007 .993 
Konsentrasi_perendam .219 2 .110 .007 .993 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam .277 4 .069 .005 1.000 

Error 271.385 18 15.077   
Total 161533.811 27    
Corrected Total 272.089 26    
a. R Squared = .003 (Adjusted R Squared = -.441) 
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Lampiran 4.3. Data Tekstur Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Data Hasil Perhitungan Tekstur 

Sampel Ulangan 
Sampel 

Nilai Tekstur (g/mm) Rata-rata 
Ulangan (g/mm) 

Rata-rata Total 
(g/mm) STDEV 1 2 3 4 5 

A1B1 
U1 18,00 18,80 17,80 19,80 20,00 18,88 

19,00 0,28 U2 17,20 21,60 21,00 17,00 17,20 18,80 
U3 20,00 18,80 19,40 19,00 19,40 19,32 

A2B1 
U1 22,00 21,00 20,80 20,40 21,40 21,12 

20,67 0,46 U2 20,20 20,00 20,40 21,20 21,60 20,68 
U3 21,00 20,00 19,80 20,00 20,20 20,67 

A3B1 
U1 20,80 21,60 22,40 23,00 23,60 22,28 

22,35 0,23 U2 22,80 23,00 22,60 22,40 22,20 22,60 
U3 22,00 22,80 21,80 21,60 22,60 22,16 

A1B2 
U1 7,80 8,20 7,20 7,60 7,60 7,68 

7,61 0,06 U2 8,00 7,60 7,20 7,60 7,40 7,56 
U3 7,60 7,40 7,80 8,00 7,20 7,60 

A2B2 
U1 10,20 8,80 11,00 10,80 10,00 10,16 

9,88 0,26 U2 9,40 9,60 9,20 11,20 8,80 9,64 
U3 9,80 9,40 10,20 9,80 10,00 9,84 

A3B2 
U1 11,20 10,40 11,80 11,20 10,40 11,00 

10,73 0,23 U2 10,80 11,00 10,60 10,60 10,20 10,64 
U3 11,00 10,60 10,20 10,40 10,60 10,56 

A1B3 
U1 23,40 23,20 23,60 24,80 25,20 24,04 

24,21 0,30 U2 24,60 25,40 24,00 23,80 25,00 24,56 
U3 24,80 24,20 23,40 23,80 24,00 24,04 

A2B3 
U1 26,40 24,40 25,80 26,40 24,00 25,40 

25,48 0,52 U2 25,80 24,20 25,40 25,00 24,60 25,00 
U3 26,60 25,80 25,40 26,00 26,40 26,04 

A3B3 
U1 28,60 28,60 29,20 28,80 29,00 28,84 

29,33 0,66 U2 29,80 28,80 28,40 30,00 28,40 29,08 
U3 30,20 29,20 30,00 31,80 29,20 30,08 
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b. Data Hasil ANOVA dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Nilai tekstur   

Source 
Type III Sum 

of Squares df 
Mean 

Square F Sig. 
Corrected Model 1412.279a 8 176.535 1253.798 .000 
Intercept 9550.401 1 9550.401 67829.556 .000 
Bahan_perendam 1337.211 2 668.605 4748.618 .000 
Konsentrasi_perendam 67.360 2 33.680 239.205 .000 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam 7.708 4 1.927 13.685 .000 

Error 2.534 18 .141   
Total 10965.214 27    
Corrected Total 1414.813 26    

R Squared = ,998 (Adjusted R Squared = ,997) 
 

e. Data Hasil Uji DMRT 
Nilai tekstur 

Duncana,b   

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
A1B2 3 7.6133         
A2B2 3  9.8800        
A3B2 3   10.7333       
A1B1 3    19.0000      
A2B1 3     20.6667     
A3B1 3      22.3467    
A1B3 3       24.2133   
A2B3 3        25.4800  
A3B3 3         29.3333 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,141. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 4.4. Data Vitamin C Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a. Data Hasil Perhitungan Vitamin C 

Sampel Kadar Vitamin C (mg/100 g) Rata-rata 
(mg/100g) STDEV U1 U2 U3 

A1B1 11,67 10,36 10,37 10,80 0,75 
A2B1 10,36 10,37 9,71 10,15 0,38 
A3B1 9,72 9,72 9,07 9,50 0,38 
A1B2 14,25 12,96 14,25 13,82 0,74 
A2B2 11,67 11,66 12,97 12,10 0,75 
A3B2 10,37 10,36 11,02 10,58 0,38 
A1B3 11,66 11,01 10,37 11,01 0,64 
A2B3 9,72 9,72 10,37 9,94 0,37 
A3B3 8,42 8,42 7,78 8,21 0,37 

 
b. Data Uji ANOVA dengan SPSS 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Nilai vitamin C   

Source 
Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 61.049a 8 7.631 24.438 .000 
Intercept 3079.044 1 3079.044 9860.303 .000 
Perlakuan 61.049 8 7.631 24.438 .000 
Error 5.621 18 .312   
Total 3145.714 27    
Corrected Total 66.670 26    
a. R Squared = ,916 (Adjusted R Squared = ,878) 

 
c. Data Hasil Uji DMRT 

Nilai vitamin C 
Duncana,b   

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 4 5 6 
A3B3 3 8.2067      
A3B1 3  9.5033     
A2B3 3  9.9367 9.9367    
A2B1 3  10.1467 10.1467 10.1467   
A3B2 3   10.5833 10.5833   
A1B1 3   10.8000 10.8000   
A1B3 3    11.0133   
A2B2 3     12.1000  
A1B2 3      13.8200 
Sig.  1.000 .198 .098 .097 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,312. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 4.5. Data Gula Reduksi Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a. Data Kurva Glukosa Standar 

Volume 
Cuplikan 

(ml) 

Absorbansi 
1 

Absorbansi 
2 

Abs 
(glukosa-
blanko 1) 

Abs 
(glukosa-
blanko 2) 

Jumlah 
glukosa 

(mg) 

Rata-
rata 
abs 

0,000 0,051 0,089 0 0 0,0000 0 
0,010 0,165 0,149 0,114 0,06 0,0100 0,087 
0,025 0,220 0,203 0,169 0,114 0,0250 0,142 
0,050 0,441 0,443 0,390 0,344 0,0500 0,367 
0,075 0,619 0,623 0,568 0,534 0,0750 0,551 
0,100 0,742 0,724 0,691 0,635 0,1000 0,663 
0,125 0,951 0,963 0,900 0,874 0,1250 0,887 
0,150 2,073 1,167 1,022 1,078 0,1500 1,050 
 

Nilai Absorbansi 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

  

 

 

b. Data Hasil Perhitungan Gula Reduksi  

Sampel Kadar Gula Reduksi (%) Rata-rata 
(%) STDEV U1 U2 U3 

A1B1 17,50 17,44 17,47 17,47 0,03 
A2B1 17,41 17,34 17,61 17,45 0,14 
A3B1 17,50 17,58 17,55 17,54 0,04 
A1B2 17,50 17,39 17,37 17,42 0,07 
A2B2 17,55 17,40 17,42 17,45 0,08 
A3B2 17,37 17,56 17,49 17,47 0,09 
A1B3 17,46 17,43 17,50 17,46 0,04 
A2B3 17,41 17,44 17,61 17,49 0,11 
A3B3 17,56 17,51 17,63 17,53 0,06 
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c. Data Uji ANOVA dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Nilai gula reduksi   

Source 

Type III 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model .050a 8 .006 .955 .498 
Intercept 8251.259 1 8251.259 1249489.624 .000 
Bahan_perendam .015 2 .007 1.108 .352 
Konsentrasi_perendam .030 2 .015 2.262 .133 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam 

.006 4 .001 .226 .920 

Error .119 18 .007   
Total 8251.429 27    
Corrected Total .169 26    

a. R Squared = ,298 (Adjusted R Squared = -,014) 
 

Lampiran 4.6. Data Derajat Keasaman (pH) Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a. Data Hasil Perhitungan Derajat Keasaman (pH) 

Sampel Nilai pH Rata-rata STDEV U1 U2 U3 
A1B1 3,54 3,55 3,54 3,54 0,00 
A2B1 3,62 3,62 3,61 3,61 0,01 
A3B1 3,70 3,71 3,71 3,71 0,00 
A1B2 3,39 3,43 3,45 3,42 0,03 
A2B2 3,55 3,53 3,55 3,54 0,01 
A3B2 3,59 3,62 3,61 3,60 0,02 
A1B3 3,70 3,72 3,72 3,71 0,01 
A2B3 3,78 3,78 3,77 3,78 0,00 
A3B3 3,82 3,84 3,80 3,82 0,02 
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b. Data Uji ANOVA dengan SPSS 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Nilai pH   

Source 
Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .385a 8 .048 219.966 .000 
Intercept 357.521 1 357.521 1636112.288 .000 
Perlakuan .385 8 .048 219.966 .000 
Error .004 18 .000   
Total 357.909 27    
Corrected Total .388 26    

a. R Squared = ,990 (Adjusted R Squared = ,985) 
 
c. Data Hasil Uji DMRT 

Nilai pH 
Duncana,b   

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 4 5 6 
A1B2 3 3.4233      
A2B2 3  3.5433     
A1B1 3  3.5433     
A3B2 3   3.6067    
A2B1 3   3.6167    
A3B1 3    3.7067   
A1B3 3    3.7133   
A2B3 3     3.7767  
A3B3 3      3.8200 
Sig.  1.000 1.000 .418 .588 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,000. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 4.7. Data Total Asam Tertitrasi Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a.  Data Hasil Perhitungan 

Sampel Nilai TAT (%) Rata-rata 
(%) STDEV U1 U2 U3 

A1B1 7,11 7,20 7,20 7,17 0,05 
A2B1 7,02 7,11 7,20 7,11 0,09 
A3B1 7,02 6,93 6,84 6,93 0,09 
A1B2 7,65 7,73 7,82 7,73 0,09 
A2B2 7,56 7,38 7,38 7,44 0,10 
A3B2 7,38 7,29 7,20 7,29 0,09 
A1B3 6,84 6,93 6,84 6,87 0,05 
A2B3 6,67 6,76 6,67 6,70 0,05 
A3B3 6,40 6,40 6,40 6,40 0,00 

 

b. Data Uji ANOVA dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Nilai TAT   

Source 
Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.894a 8 .487 81.467 .000 
Intercept 1351.573 1 1351.573 226239.683 .000 
Bahan_perendam 3.192 2 1.596 267.187 .000 
Konsentrasi_perendam .628 2 .314 52.569 .000 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam .073 4 .018 3.057 .044 

Error .108 18 .006   
Total 1355.574 27    
Corrected Total 4.001 26    
a. R Squared = ,973 (Adjusted R Squared = ,961) 
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c. Data Hasil Uji DMRT 

Nilai Total Asam Tertitrasi 
Duncana,b   

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 4 5 6 
A3B3 3 6.4000      
A2B3 3  6.7000     
A1B3 3   6.8700    
A3B1 3   6.9300    
A2B1 3    7.1100   
A1B1 3    7.1700   
A3B2 3     7.3233  
A2B2 3     7.4400  
A1B2 3      7.7333 
Sig.  1.000 1.000 .354 .354 .081 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,006. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
 

Lampiran 4.8. Data Kadar Air Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a. Data Hasil Perhitungan 

Sampel Kadar Air (%) Rata-rata 
(%) STDEV U1 U2 U3 

A1B1 7,11 7,20 7,20 7,17 0,05 
A2B1 7,02 7,11 7,20 7,11 0,09 
A3B1 7,02 6,93 6,84 6,93 0,09 
A1B2 7,65 7,73 7,82 7,73 0,09 
A2B2 7,56 7,38 7,38 7,44 0,10 
A3B2 7,38 7,29 7,20 7,29 0,09 
A1B3 6,84 6,93 6,84 6,87 0,05 
A2B3 6,67 6,76 6,67 6,70 0,05 
A3B3 6,40 6,40 6,40 6,40 0,00 
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b. Data Uji ANOVA dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Nilai ka   

Source 
Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 16.689a 8 2.086 23.040 .000 
Intercept 26056.856 1 26056.856 287779.733 .000 
Bahan_perendam 2.785 2 1.392 15.378 .000 
Konsentrasi_perendam 13.171 2 6.586 72.734 .000 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam .733 4 .183 2.024 .134 

Error 1.630 18 .091   
Total 26075.175 27    
Corrected Total 18.319 26    
a. R Squared = .911 (Adjusted R Squared = .871) 
 
c. Data Hasil Uji DMRT 

Nilai kadar air 
Duncana,b   

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 4 
A3B3 3 29.9067    
A3B1 3 30.2000 30.2000   
A2B3 3 30.4367 30.4367 30.4367  
A3B2 3  30.6333 30.6333  
A2B1 3   30.8400  
A2B2 3    31.7133 
A1B3 3    31.7967 
A1B1 3    31.9400 
A1B2 3    32.1233 
Sig.  .055 .111 .137 .142 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .091. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 4.9. Data Kadar Abu Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 
a. Data Hasil Perhitungan 

Sampel Kadar Abu (%) Rata-rata 
(%) STDEV U1 U2 U3 

A1B1 1,82 1,79 1,80 1,80 0,01 
A2B1 2,01 2,05 2,01 2,02 0,02 
A3B1 2,28 2,29 2,26 2,28 0,02 
A1B2 1,14 1,23 1,21 1,19 0,05 
A2B2 1,35 1,26 1,25 1,29 0,06 
A3B2 1,49 1,54 1,42 1,48 0,06 
A1B3 1,64 1,72 1,60 1,65 0,06 
A2B3 1,95 1,95 1,91 1,94 0,02 
A3B3 2,10 2,13 2,02 2,09 0,06 

 
b. Data Uji ANOVA dengan SPSS 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Nilai kab   

Source 
Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.318a 8 .415 214.504 .000 
Intercept 82.583 1 82.583 42715.103 .000 
Bahan_perendam 2.563 2 1.281 662.810 .000 
Konsentrasi_perendam .712 2 .356 184.144 .000 
Bahan_perendam * 
Konsentrasi_perendam .043 4 .011 5.532 .004 

Error .035 18 .002   
Total 85.935 27    
Corrected Total 3.352 26    
a. R Squared = ,990 (Adjusted R Squared = ,985) 
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c. Data Hasil Uji DMRT 
Nilai kadar abu 

Duncana,b   

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 4 5 6 7 8 
A1B2 3 1.1933        
A2B2 3  1.2867       
A3B2 3   1.4833      
A1B3 3    1.6533     
A1B1 3     1.8033    
A2B3 3      1.9367   
A2B1 3       2.0233  
A3B3 3       2.0833  
A3B1 3        2.2767 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 .112 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,002. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
 
Lampiran 4.10. Data Hedonik Aroma Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Skor Hedonik Aroma 

Kode Sampel Rata-rata Skor 
A1B1 4,83 
A2B1 4,73 
A3B1 4,83 
A1B2 4,63 
A2B2 4,47 
A3B2 4,60 
A1B3 4,70 
A2B3 4,73 
A3B3 4,57 

  
b. Hasil Uji Chi Square Aroma 

Chi-Square Tests 

 Value df 
Asymp. Sig. 

(2-sided) 
Pearson Chi-Square 41.231a 48 .745 
Likelihood Ratio 42.224 48 .708 
N of Valid Cases 270   
a. 36 cells (57,1%) have expected count less than 5. The 
minimum expected count is ,11. 
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Lampiran 4.11. Data Hedonik Warna Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Skor Hedonik Warna  

Kode Sampel Rata-rata Skor 
A1B1 4,93 
A2B1 4,87 
A3B1 4,63 
A1B2 4,50 
A2B2 4,73 
A3B2 4,60 
A1B3 4,70 
A2B3 4,73 
A3B3 4,87 

 
b. Hasil Uji Chi Square Warna 

Chi-Square Tests 

 Value df 
Asymp. Sig. 

(2-sided) 
Pearson Chi-Square 48.186a 48 .465 
Likelihood Ratio 48.682 48 .445 
N of Valid Cases 270   
a. 36 cells (57,1%) have expected count less than 5. The 
minimum expected count is ,33. 
 
Lampiran 4.12. Data Hedonik Tekstur Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Skor Hedonik Tekstur 

Kode Sampel Rata-rata Skor 
A1B1 4,33 
A2B1 4,67 
A3B1 4,57 
A1B2 3,50 
A2B2 3,97 
A3B2 4,57 
A1B3 4,87 
A2B3 5,07 
A3B3 5,53 

 
b. Hasil Uji Chi Square Tekstur  

Chi-Square Tests 

 Value df 
Asymp. Sig. 

(2-sided) 
Pearson Chi-Square 99.432a 48 .000 
Likelihood Ratio 99.377 48 .000 
N of Valid Cases 270   
a. 36 cells (57,1%) have expected count less than 5. The 
minimum expected count is ,33. 
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Lampiran 4.13. Data Hedonik Rasa Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Skor Hedonik Rasa 

Kode Sampel Rata-rata Skor 
A1B1 4,70 
A2B1 4,47 
A3B1 4,57 
A1B2 4,13 
A2B2 4,80 
A3B2 4,37 
A1B3 4,13 
A2B3 4,57 
A3B3 4,53 

 
b. Hasil Uji Chi Square Rasa 

Chi-Square Tests 

 Value df 
Asymp. Sig. 

(2-sided) 
Pearson Chi-
Square 44.352a 48 .623 

Likelihood Ratio 49.737 48 .404 
N of Valid Cases 270   
a. 36 cells (57,1%) have expected count less than 5. The 
minimum expected count is ,67. 

 
Lampiran 4.14. Data Hedonik Keseluruhan Manisan Kering Belimbing Wuluh 
a. Skor Hedonik Keseluruhan 

Kode Sampel Rata-rata Skor 
A1B1 4,97 
A2B1 4,83 
A3B1 5,03 
A1B2 4,80 
A2B2 4,90 
A3B2 4,80 
A1B3 4,80 
A2B3 5,07 
A3B3 4,90 

 
b. Hasil Uji Chi Square Keseluruhan 

Chi-Square Tests 

 Value df 
Asymp. Sig. 

(2-sided) 
Pearson Chi-Square 31.253a 40 .837 
Likelihood Ratio 33.158 40 .770 
N of Valid Cases 270   
a. 27 cells (50,0%) have expected count less than 5. The 
minimum expected count is ,22. 
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Lampiran 4.15. Kuisoner Uji Organoleptik Manisan Kering Belimbing Wuluh 
 

KUISONER UJI ORGANOLEPTIK 

Jenis Produk   : Manisan Kering Belimbing Wuluh 

Nama Lengkap : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi 

Dihadapan anda terdapat 9 sampel manisan kering yang terbuat dari 

belimbing wuluh. Amatilah warna, tekstu, aroma, rasa, dan keseluruhan nilai dari 

sampel yang sudah disediakan. Saudara diharapkan untuk memberikan penilaian 

berdasarkan tingkat kesukaan menggunakan skala 1-7 dengan keterangan sebagai 

berikut: 

1 = Sangat Tidak Suka  6 = Suka  

2 = Tidak Suka   7 = Sangat Suka 

3 = Agak Tidak Suka   

4 = Netral    

5 = Agak Suka 

Kode 

sampel 

Parameter 

Warna Tekstur Aroma Rasa Keseluruhan 

285      

369      

832      

451      

675      

734      

435      

313      

928      
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Lampiran 4.16. Dokumentasi Penelitian 
 
No. Dokumentasi No. Dokumentasi 
1.  

 
 
 
 
 
 
 

 
Penimbangan buah belimbing wuluh 

5.  
 
 
 
 
 
 
 

Perendaman dengan air panas 
(blanching) 

2.  
 
 
 
 
 
 
 

Perendaman dengan air garam 
 
 

6.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Penimbangan gula merah 

3.   
 
 
 
 
 
 
 
Perendaman dengan air arang sekam 
 

7.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Pengecilan ukuran gula merah 
4.  

 
 
 
 
 
 
 

Perendaman dengan air kapur 
 
 
 
 
 
 
 

8.  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Pelarutan gula merah 
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9.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Perendaman dengan gula merah 

13.   
 
 
 
 
 
 
 

Pengujian tekstur 
 

10.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Pengeringan manisan belimbing 
wuluh 

14.  
 
 
 
 
 
 

Pengujian vitamin C 

11.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Manisan kering belimbing wuluh 

15.  
 
 
 
 
 
 

Pengujian gula reduksi 

12.   
 
 
 
 
 
 
 
 

Pengujian rendemen 
 

16.   
 
 
 
 
 
 
 

Pengujian pH 

13.  
 
 
 
 
 
 

Pengukuran Lightness 

17.  
 
 
 
 
 
 

Uji Total Asam Tertitrasi 
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18.  
 
 
 
 
 
 
 

Uji Kadar Air 

  

19.  
 
 
 
 
 
 
 

Uji Kadar Abu 

  

20.  
 
 
 
 
 
 

Uji Organoleptik 
 

  

 
 


