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PEMBUATAN MANISAN KERING KULIT SEMANGEKA (Citraefine valgaris,
Schard)  DENGAN  VARIAST  KONSENTRASE GULA  DAN  SUHU
PENGERINGAN. 29 halaman, disusun oleh Rati ' ribuaneswari (961710101271,
Turusan Teknologt [Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Vniversitas Jember
Bosen Pembimbing Utama Dr. Ir. Maryanto, Meng dan Dosen Pembimbing Angpola
Ir. Andreas Sudewo. MSc

RINGKASAN

Penelitian ini bertuguan untuk mengetabui pengaruh konsentrasi gula dan suhw
pengeringan  terhadap  sifal-sifat manisan kering  kulit semangka serta  untuk
mengetahur kombimasi perlakuan vang tepat sehingpa menghasilkan manisan kering
kulit semangka dengan sifat-sifat vang baik dan disukai |

Penelitian dilakukan dengan mengpunakan  Rancanpan  Acak Eelompaol
Faktornial dengan faktor A {konsentrasi pula) vaitu 0%, 50%. 60% dan faktor I3
{subu penperinpan) vaitu S0°C, 553°C dan 60°C Setiap perdakuan divlang liga kali
Parameter vang  diamate meliputi warna, kekerutan, fekstur, kadar abu, kadar
sakarosa, kadar pula redukst dan uji orpanoleptik (rasa. warna dan tekstur), Data vany
diperoleh dianalisis dengan sidik rapam dan untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan dilakukan dengan i Duncan

Dare penelitian e dapat disimpulkan bahwa konsentrasi guba berpengaruh
nvali lerhadap kekeruan dan tdak berpengaruh nvata terhadap warna, tekstur, kadar
sakarosa dan kadar eula redukst Subu pengerinpan berpengaruh nvata terhadap
tekstur dan tidak herpengaruh nvata terhadap warna, kekerwan, kadar sakarosa dan
kadar gula reduksi Kombmasi perlakuan vang terbaik adalah AZB1 (konsentrasi
gula S0% dan suhu pengeningan SO°CY dengan sifit Gsikokimia warna 453, tekstur
SOAS grane, keherutan 45 1% kadar aie VU 18%, kadar sakarosa 13.98%. kadar pula
reduksi 1.89% denpan nilai hesukann terhadap rasa sebesar 3,33, warna sebesar 2.65

dan lekstur sebesar V.13
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I. PENDAHULUAN

.1 Latar Belakang

Pemanfaatan limbah baban pangan dewasa ini menjadi semakin penting
dilihat dari segi ekonomi pada mdustri pangan. Hal ini memperkecil persoalan
polusi dan penanganan limbah serta memungkinkan adanya nilai tambah. Dengan
memngkatnya jumlah penduduk dunta dan adanya kekurangan pangan yang
bermutu tinggi dengan harga murah di beberapa bagian dunia, penpgunaan zat-
zat makanan dari sumber-sumber yang selama i terbuang dan pemanfaatannya
sebagar makanan manusia dan hinatang merupakan hal yang penting.

Penggunaan produk sampingan limbah padat  dari buah-buahan dan
sayuran merupakan suatu bal yang selalu menarik (Buckle dkk, 1987). Oleh
karena itu pemanfaatan limbah padat dart buah-buahan  misalnya kulit buah
semangka sangat bermanfaat untuk menpurangi polusi juga untuk meningkatkan
mutu panpgan.

Semangka (Citrullus vulparis, schard) termasuk salah satu jenis tanaman
buah-huahan semusim yang mempunyai artt penting bagi perkembangan sosial
ckonomi tumah tangga maupun negara. Pengembangan budidaya  komoditas ini
mempunyar prospek  yang  sangal cerah karena dapat  mendukung  upaya
peningkatan pendapatan  petani, pengemtasan  kemiskinan, perbaikan  gizi
masvitakal | perhiasan Keseinpatan kerja, pengurangan impor dan peningkatan
scktor non migas Hal ini dapat dilihat bahwa semangka yang dipelihara secara
intensif dan  pertumbubannya batk  dapat  menghasilkan  20-30  ton/hektar,
tergantung jumlab popuiasy tanmman per luas. Babkan semangka non biji yang
ditanam dengan kultur teknik Mulsa Plastik Hilam Perak dan turus para -para
pada populasi tanaman dapat menghasilkan 60 tonhektar. Dari data produksi
diatas sekitar 52% adalah kolit huah semangka yang merupakan suatu limbah
(Rukmana, 1994,

Kulit buah semangka masih mengandung zat gizi vang penting seperti
karbohidrat, mincral maupun vitamin. i nepara lain kulit semangka telah

diproses menjadi pickles Selam itu, untuk memanfaatkan limbah semangka dapat
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ted

diolah menjadi jus semangka dan residu lain (Winarno 1993). Salah satu contoh
pemanfaatan kulit semangka untuk produk olahan adalah manisan.

Manisan merupakan salah satu produk olahan yang mengandung kadar
pula vang tingpi. Pemberian pula dalam konsentrasi tingpi pada manisan
bertujuan  untuk  memberi  rasa manis  dan mencegah  pertumbuhan
mikroorganisme schinppa produk manisan dapat disimpan dalam jangka waktu
yang relatif lama.

kulit semangka memihki kandungan air vang cukup tinggi, Dengan
penambahan gula ke dalam jaringan kulit semangka dengan kadar yang cukup
tinggi  maka dapal mencguhkan tekstur dan juga mencegah pertumbuhan
mikroorganisme. Sesudah peresapan buah dalam gula dilakukan pengeringan,
Hal ini dimaksudkan untuk mengurang  a,, (aktivitas air) dalam bahan pangan
(Buckle dkk. 19871 Denpan perlakvan penambahan pula dan pengeringan

diharapkan manisan kulit semangka tahan dalam waktu yang relatif lama.

1.2 Permasalahan .
Dalam  pembuatan manisan  kering  kulit semangka  diperlukan
penambahan gula dan subu pengeringan.. diperlukan pengeringan. Berapa besar

gula yang ditambahkan dan suhu pengeringan yang tepat belum diketahu,

1.3 Tujuan Penclitian
Tujuan dan penelitian ini adalah

I.Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pula terhadap sifat-sifat manisan kulit
buah semangka

2. Untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan terthadap sifat- sifat manisan
kulit buah semangka

1o Untuk  menentukan  kombinasi  perlakuan  konsentrasi gula dan suhu
pengeringan vang lepat selungga diperoleh manisan kulit buah semaigka

dengan silat-silal yang baik



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

1.4 Kegunaan Penelitian

Memberikan inforinasi  mengenai pembuatan manisan  dari kulit buah
semangka.
Memanfaatkan limbah buah semangka

Meningkatkan nilai ekonomis kulit buah semangka.

1.5 Hipotesa

i

Konsentrasi  gula bherpenparuh terhadap  sifal-sift manisan  kulit buah
semangka,
Subu pengeringan berpengaruh terbadap  sifat-silat manisan  kulit buah
semangka,
Pada kombinasi penambahan pula dan suhu pengeringan yang lepat akan

dihasillan manisan kulil semangka dengan sifat-sifat vang baik dan disukai.
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L TINJAUAN PUSTAKA

1.1 Semanpgka

Semangka (0 wrnding vadperss, schard) atau dalam bahasa Inggris disebut
walcrmellon masith  kerabat  dengan buah melon (€ mwenms wicler Var
Cantalupensis. Neawdy dan Dlewaly (€ wewnns melo 1), Tanaman ini termasuk
datam keluarga labu-labuan (cnenrbutaceae). Seperts halnya keluarga sayur labu-
fabuan, tanaman i berasal dan Alvika Tropika (Wiharjo, 1993)

Bentuk buah semangka sangat bervariasi, tergantung varietasnya. Pada
umamnya dibedakan 3 bentuk buah, vaity oval, bulal memanjang dan silinder.
Berdasankan klesifikasinya warna kuolit buah dibedakan menjadi tiga macam
warna yakm hijau moda, hijau tua dan kaning baik yang polos dan ada pula yang
tebal. Buah semangka vang berkulit tebal lebib taban terhadap penyimpanan dan
pengangkutan dibandmgkan dengan buah vang berkulit tipis (Rukmana, 1994),

Cita rasa buah Scmangka memang khas. vakni remah, manis dan berair

2.2 komposisi Kimia Buah Semangle

Buah Semangka mengandung banvak air dan gizinya cukup linggi.
Komposisi nutrisinva cukup lenpgkap. sehagaimana disajikan pada Tabel 1 berikut
ini. Drane Tabel 1 terlibat babwa kandungan utamanya disamping air adalah

karbohidrat, kandungan Ca, I dan vitamin A jupa cuhup tinggi

2.3 Manisan

Mamisan merupakan salah satu jenis makanan ringan vang biasanya
menggunakan gula pasir schapgai pemanis,. Peimberian pula dalam konsentrasi
tnpai pada manisan bertujuan unluk  memberi rasa manis  dan mencegah
pertumbuhan mikroba

Proses pembuatan manisan difakukan dengan cara sedemikian rupa

schingga buah tidak lunak, menyerupai jam liat seperti kulit. Perlakuan buah-
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huahan dengan sirup berkadar pula vang meningkat akan dapat menghasilkan
produk vang bark Mamisan pada vimomnya dibedakan atas manisan basah dan
manisan kering. Manisan basah biasanya dikonsumst hersama sirup gula
sedangkan  doendam dalam Jarotan pula, kemudian langsung  dikeringkan

{Fachradin, 1998,

Tabel 1. Komposisi gizi buah Semangka per 100 gram bahan

Romposist Nutrist (Ciizn) Jumlah
A 92 f0 ar
Foalon 2RO0 kal
Protem (.50 pr
ik (20 gy
Foarbohidrad ) pr
oaksim 700 myp
Phospor 1200 mg
2t Besi 020 mg A
Witanmin A 00081
Vitamin 13 - 0.05 my
YVitanun O 600 my

sumber ;- Anonim (1UR])

Manisan kering merupakan salah satu jems makanan vang digemari i
Indonesia Manisan tersebut berosal dani berbagai produk pertanian terutama
yang menuhke aroma vang khas, Menurot Winamo  dkk {19803, manisan
merupakan balian makanan setengah hasah vaitu makanan yang eyl
kadar ane [5%-50% etapi makanan dapat tahan lama selama penyompanan

Menurut Shyvang (19881 mamisan kering adalah buah-buah segar vang diolal
menjadi hasil olah vang berkadar gula tingei Adapun cara pengolabannya adalah
buah dicuci dan dibersihkan kemudian dimasak secarn perlaban-lahan kemudian
direndam dalam Tarutan gula agar meresap ke jaringan buah dan sclanjutnya
dilakukan pengeringan dan akhirnyva menjadi seatu olahan vany berkadar gula
tingg {pekaly atau hampic meneapa keaduan hering (kadar air rendah) namun

bentuk  semula masth dapat dipertahankan Seringkali dindakan  perlakuan
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i

tambahan untuk mendapatkan mutu mamsan vang lebih baik seperti perendanan
dalam larutan garam

Hasil olah manisan akan berbeda mutunva tergantung jenis bahan baku,
bahan tambahan seperti pula dan cara peogelabannva Standarl muty manisan
kering buah-buaban menurat Standard Industn Indonesia (511 dapat dilihat pada

Tabel 2

Tabel 2 Standard lndustn Indonesia (S 07 1883 Mamsan Kering Buah-buahan

Kritenia Syarat Mutu

- Keadaan

kenampakan rasa dan bau Normal
- Kadar air MMaksimum 25%
- Jumilah pula Sioum 40%,
- Pemams buatan I'iddarke ada

Zal Waina Yang ditjinkan untuk makanan
- Benda asing Tidak ada
- Pengawet (dihitung sehapar SO0 Maksimum 50 mgke

Sumber Wenas [ 1987

2.4 FProses Fembuatan Manisan

Menurut Fachrudin (1998) proses pembualan manisan secarn wmum
adalah sebaga benkut.
Penpupasan

Buah yvang akan diyadikan manisan dicacr bersih dan dikupas kulitnya,

Penpupasan dilakukan dengan menppunakan pisan stwnless steel agar tdak

tergadi reakst sementwra bahan pesan denpan petaly buah vang  biasanya

mennnbalkan warna keham-hataman

Perendaman dalam laratan garam
Setelah dikupas kulitnya, buah vang akan dijadikan manisan  dapal
direndam  dalam larotan earam. Larutan garam vanpg dipunakan sebarknya

memilike konsentrast kurange dane 10%0 Perendaman dengan larutan garam
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bertujuan untuk mengurangi rasa pahit atau asam dari bahan baku manisan
Tujuan lainnya  adalah untuk  mencepah  terjadinya  reaksi browning  atau
timbulnva warna kecoklat-coklatan pada buah. Selain itu, param juga berlungs

sebagar penyedap

Penginsan/Pembentukan
Pengirisan buah bertajuan ununtuk memperkeei! ukuran bahan baku manisan
sehingga mempercepat peresapan pola ke dalam bahan baku manisan. Pengirisan

bertujuan untuk membuoat bentuk huah agar lehih menarik

Perendaman dalam larutan kapur
Figuan perendaman dalam larutan kapur adalah untuk memperkuat
tekstur bahan baku manisan Sclama perendaman terjadi reakst antara kalsium

dengan pektin vang terdapat pada dinding sel jaringan,

Pembilasan/Pencucian
Setelah dilakukan perendaman dalam larutan garam ataupun larutan
kapur.  selanjutnva dilakukan  pencucian Pencucian bertujuan  untuk
menghilangkan sisa-sisa larutan param dan larutan kapur.
Wadah untuk melakukan pembilasan vang paling baik adalah wadah vang
berlubang-lubang sepertt bakual/sarinpan, Tupuannya adalah apar  air pencuci

dapat langsung  mengalir schingpa bahan tidak terendam air

Perendaman dalam larutan pula

Perendaman  dalam  larutan  pula dapat dilakukan dengan  cara
memanaskan gula bersama air hingea mendidih. Setelah mendidib, bahan baku
mamsan sepgera dimasukkan dan dimasak selama heberapa wakiu terpantung
pada jenis bahan baku. Sclanjutnva, bahan dibiarkan terendam di dalam air gula

selama satu har dan ditinskan
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Pengeringan

Proses  penperingan  dilakukan  untuk  membuat  manisan  kering,
Pengeringan dapat dilakukan dengan mengpunakan oven atau dijemur di bawah
sinar matabart Apabila pengeringan menppunakan oven, suhu vang digunakan
umumnya berkisar 60°C - 65°C. Kelebihan pengeringan menggunakan oven
adalah produk manisan yanp dihasitkan seragam, lama pengeringan lebih singkat,

dan kebersihannya lehih terjamin

Penpemasan
Bahan pengemas untuk manisan umumnya adalab kaleng, gelas atau

plasbik

2.5 Peranan Gula dalam Pembuatan Manisan

Gula merupakan senyawa kimia yvang termasuk karbohidrat mempunyai
rasa vang manis dan mudah dicerna dalam tubuh. Di samping sebapai bahan
pemanis, gula juga digunakan antara lain sebagai bahan pengawel (Goutara dan
Wijandi, 1Y85)

Gula terhbat dalam pengawetan dan pembuatan ancka ragam produk-
produk makanan Beberapa diantaranya vang biasa dijumpai termasuk sclai, jeli,
marmalade, buah-buahan bergula, susu kental manis dan madu. Gula mempunyai
daya larut yang tiggi. kemampuan mengurangi kelembaban relatif vang tinggi
karenanya sifutnva hiprokopms. Kadar pula vang linpgi bersama dengan kadar
asam vang tinggi (pll rendah), perlakuan dengan pasteurisasi serta penyimpanan
pada suhu rendah. debidrasi dan baban-bahan pengawet kimia merupakan teknik-
tekimk pengawetan pangan vang penting {(Buckle dkk, 1987)

Kadar pula yang tnggi (paling sedikit 40% pka ditambahkan dalam
bahan pangan, air bahan menjadi terikat sehingea aktifitas air menjadi rendah

vang selanjutnya tidak dapat dipergunakan oleh mikroba (Muchtadi, 1989),
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2.6 Pengeringan

Adr omerupakan salabh satu fakior indern vang dapat  menyebabkan
kerusakan bahan basil pertanian terutama buah dan sayur, Kandungan air dari
bahan buah dan sayur sanpat bevariasi vailu 30%-95%, seperti pada buah
semangka ataupun savuran berdaun, kandungannya dapat mencapai 95%. Cleh
karena itu pengeringan merupakan salah salu cara untuk mengeluarkan atau
mengurangl  sebhagian air dari suatu bahan dengan cara divapkan. Proses
penpuapan dapat dilakukan denpan energi panas dan biasanya kandungan air
tersebut  diturunkan sampai batas terlentu schingga mikroba dan kegiatan
enzihabis bdak dapat menyebabkan kerusakan vang berarti

Faktor-faktor vang mempengaruhi pengeringan terutama adalah luas
permukaan hahan, subu penperinpan, aliran udara dan tekanan uap udara,
Pengenmgan mempunyai beberapa keuntungan antara lain bahan menjadi lebih
awel, volume menjadi lebdh kecil sehingga mempermudah dan menghemat
ruang pengangkutan denpan denikian diharapkan biaya produksi menjadi lebib
murah. Disamping keuntungan tersebul diatas pengeringan juga mempunyai
beberapa kerugian antara lain tenjadt perubahan sifat fisik dan kimianya,
penurunan muty dil Proses penperingan pengolahan buah maupun sayur dapat
dilakukan denpan tign cara, vaitu pengeringan denpan sinar matahart (s
drying), pengeringan buatan (artificial drving) denpan menggunakan alat-alat
pengenng, dan penperingan untuk produk vang bernilar ekonomis tinppei dengan
cara pengerimgan secara pembekaan (Susanto dan Sanecto, 1994),

Pengeringan  buatan  {wretficied deving)  alau sering  pula  disebut
pengeringan mekanis merupakan penperingan menggunakan alal pengering.
Pengerimpan buatan yaitu pengenngan dengan menggunakan alat  mekanis
mempunyat keuntungan  antara lam tidak tergantung cuaca, suhu dan waktu
dapat diatur dan diawasi, sandasi dapat lerjaga dan juga mutu hasil olahannya
lebih baik, Mutu yang lehih baik discbabkan wama dan citarasanva lebih

menyerupai huah-buahan separ. Adapun kekuranpan adalah tempat pengeringan
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terbatas dan biaya lebih mahal dibandingkan dengan pengeringan sinar matahari
(Muchtadi dkk, 1979,

Jika baban basah berhubungan dengan udara kering, air akan berperak
daii bahan dalam bemtuk vap air ke dalam udara sampai kadar air - dalam bahan
dan udara berada dalam kesetimbanpan. Selama pengeningan, jupa dapal terjadi
perubahian warna. tekstur, aroma il Perubahan-perubahan  tersebut dapat
dikutangs dengan jalan memberikan perlakuan pendahuluan terhadap bahan
pangan yvang dikeringkan. Denpan mengurangi kadar airnya hahan pangan yang
mengandung  senvawa  sepertt protein,  karbohidrat, lemak dan  mineral
konsentrasinya menjadi lebih tingg, tetapi vitamin dan zat warna pada umumnya

menjadi rusak/berkurang (Winarno, 1980,

2.7 Proses Pernbahan dalam Pembuntan Manisan
2.7.1  Perubahan Selama Perendaman dalam Larutan Garam

Datam pengolahan bahan hasil pertanian. penggunaan garam antara lain
berfungsi schagar pelemas, penghilangan petah | rasa asam  serla mamapil
membunuh jasad renik Garam vang dipunakan ialah garam dapur (NaCl)

Larutan param pada konsentrasi Lnpgi mempunvar tekanan osmotik
tinggi. yang menyebabkan kadar air bahan makanan menurun dan jarmgan
mengalami plasmolisis sehingpa kadar airnya tidak cukup untuk pertumbuhan
mikroorganisme (Sarapah dan Sctiasih, 1980

Datam osmosis, zat-zat bergerak dari dacrah kinetik tinggi ke daerah
kinetik tendah karena zat-zat vang terlarut di dalanmnyva, akibatnva air berdifusi
ke dalam sel Difusi terus mencrus meningkatkan jenjang energl sel dan
berakibat narknya tekanan vang mendorong sitoplasma ke dinding sel dan
menychabkan sel tegang Bila enerp di luar sel lehih rendah maka buah dan
sayuran yang direndam dalam laratan param atau gula, terjadilah difusi zat-zat
keluar sel yang menpakibatkan plasmolisis atau kematian schingga param dapat

masuk dengan bebas (Pantastico, 1989
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Adanya jon Na, K dan Lt menyebabkan kerusakan jaringan tanaman.
Pemberian ion it akan menembus selulosa sehinppa terjadi pemutusan rantainya
Pembengkakan dari selulosa dan terputusnya rantai pugns hidroksil menyvebabkan
sel menjadi lunak dan komponen vang ferdapat pada sel akan terbebas dari sel

(Maursbeger, 1954}

2.7.2  Perubahan Selama Perendaman dalam Larutan Kapur

Pada pengolahan manisan, kapur digunakan untuk memperkeras tekstur
daging bual. Tekste daging buah yang telah direndam dalam air kapur dengan
konsentrasi S-10% akan menmadi lebih keras schinggan rasanva lehih enak
(Satuhi, 1994}

Larutan kapur berfungsi untuk  menpuatkan  jaringan buah-huahan,
karena larutan i merupakan farutan elekirolit vang mengandung ion-ion vang
dapat bereaksi dengan senvawa pektin dan membentuk Ca-pektinat yang bersifat
tidak larut dalam air lon-ion Ca dalam larutan kapur yvang terdisosiasi akan
bercaksi dengan gupuspugus karthoksil pada senvawa pektin dan membentuk Ca-
pektimat. Makin lama waktu perendaman makin banyak ion Ca vang bereaksi

dengan pektin {Winarmo dan Aman, 1981}

2.7.3 Perubahan Selama Perendaman Larutan Gula

Pada perendaman dengan farutan gula terjadi peristiwa osmosis yang
menyebabkan molekol-molelol air dalam bahan akan berdifusi melal celah-
celah sekat untuk terdifusi ke arah air { Desrosier, 1988).

Plusi aic i akan berdanpsung  sampar akhirnva  terjadi suatu
kesetimbangan Dalam perendaman manisan buah di dalam Tarutan guladsirup,
larutan gula berfungs sehagii osmotie debudrating agent dan mencegah teriadi
kehilangan cita rasa buah segar dalam jumlah vang besar { Muchtadi dkk. 1979

Gula mempunya elek peneguh pada dinding sel buah Oleh karena itu
honsentrast pula vang tinggr pada permulaan pemanasan menyebabkan buah

menjadi kaku (Hudayva dan Dyagat, 19809
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2.7.4 Perubaban Selama Pengeringan

Proses  pengeringan  dalam  pembuatan  manisan bertujuan  untuk
menpurang kadar air bahan sampai batas dimana perkembangan mikroorganisime
dan kegiatan enzim vang dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau
tethenti Dengan demikian bahan vang dikerinpkan dapai mempunyai wakty
stmpan yang lama ( Taib dkk. 1988)

Pros detidrasi secarn modern meliputi - penghilangan  air  bahan
menggunakan panas denpan aliran udara terkendali. Suhu yvang digunakan
hendaknya tidak terlalu tinggi, karena akan mengakibatkan perubahanperubahan
yang tidak dunpinkan Panas yang berlebihan menyebabkan cese fuarderning yatu
suatu keadaan dimana bagian luar pangan menjadi keriput dan keras, sedangkan
air terperangkap di dalamnva dan tidak dapal menerobos bahan pangan batk
secara difust maupun secara kapiler {Gaman dan Sherrington, 1992

Dalam proses pengeringan, pemanasan terlalu lama pada suhu tingpi
dapat. menyebabkan kerusakan, terutama pada karbohidratnya. Hal ini dapat
menimbulkan perubahan warna vang disebabkan oleh reaksi browning non
enzimatis varlu reaksi Maillard dan karamelisasi Reaksi Madllard ini dapal
tenqadi karena adanya reakst antara pula pereduksi dengan asam  amino,
Sedangkan reakst karamelisasi dischabkan oleh pemanasan eula pada subu tingg

(Marlivati dkk, 1992)
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1L, BAIIAN DAN METODE

3.1 Bahan dan Alat
L1.1 Bahan

Bahan bako vanp dipunakan adalah kalit buah semangka Bahan tambahan
vang digunakan adalah garam. kapor, pula. Bahan kimia yang digunakan larutan
DNS (Dinatrosalicyelie Acid) dan agadest,
J. 1.2 Alat

Alat vang digunakan meliputi pisau stainless steel, wadah, oven, panci,

botol timbang, penetromeler, colour reader | neraca analitis dan krus porselin.

3.2 Tempal dan Wakto Pelaksanaan
3.2.1 Tempat Pelaksanaan

Penelitian im dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan 1asil Pertanian
dan Laboratorivm Pengendalian Mutu Jurosan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologt Pertanian Universitas Jember,
3.2.2 Waktu Pelaksanaan

Penelitian mi dilaksanakan pada bulan NMovember 2000 - Januari 2001

3.3 Metode Penelitian
331 Rancangan Percobaan

Penclhitian terdine dan penelitan pendabuluan dan penelitian wama
Penelitian pendahuluan bertupuan menclapkan vanasi konsenttasi gula dan suhu
pengeringan  yang  akan  digunakan dalam penelitian Penelitian ulama
dimaksudkan untuk mempelajan konsentrasi gula dan subu pengeringan pada
pembuatan  mamisan  kulit  buah  semangka.  Penelitian  dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 3x3 dengan 3
ulangan.
Faktor A = Konsentrasi Gula

AL =400 A2 = 50% A3~ 60%
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Faktor B = suhu pengerinpan
Bl = 50°C B2 =55°C B3 60m
Kombinasi perlakuan adalah sebagai berkut
AlBL  AIB2  AIRB}
AZRI A2R2 A3
AJ AIB2Z  A3IB3
Data percobaan dianahisis dengan analisa stdik ragam untuk Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan model persamaan sebagai berikut
Yij o orql el
dimana = Yij — nilai pengamatan dart perlakuan kei datam kelompok kej
1 nilai tengah populasi
¥l = pengaruh adinf dari perlakuan kel
i1 pengaruh aduil dari kelompok ke
eip — pengaruh  galat  percobaan dan perlakuan  kei  pada
kelompok ke
Untuk menguji perbedaan antar perlakuan dilakukan pengujian dengan uji beda

Dumean’s Multiple Range Test

3.3.2 Pelaksanaan Penelitian
Penchitian dilaksanakan melalui beberapa tahap
I Pengupasan dan pemotonpan
Buah semanpka dipotong menjadi beberapa bagian dan  daging buah
semangka yang beowarna merah diboang. Kolit buah semangka yang tersisa
(berwarna putih disn hijnu) dikupas kulil bualh vang berwarna hijau, Setelah

dikupas kulit buah semanpgka dipotong dengan ukuran 2 cm x 2 em x | em

2. Pencucian dan perendaman dalam larutan param

|

Setelah dipotong, kulit buah semangka dicuci dan kemudian ditiriskan,
Selanjutnya potongan-potongan kalit buah semangka direndam dalam larutan

garam konsentrast 3% sclama 5 jam. Setelah itu dicues dan ditinskan.
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3. Perendaman dalam laratan kapur

Fulit semangka kemudian direndam dalam barutan kapur 5% sclama 15 menit.
A4 Pendidihan dan Perendaman dalam larutan gula

Fulit buah semangha hemudian donasokkan dalam larlan pula (konsentrasi

AN%L50%:60%) vang mendidil selama 3 menit dan direndam selama 24 jam.

|

Pengermgan

Setelah direndam dalam larutan pula kemudian ditiriskan Setelah itu dilakukan
pengeringan dalam oven subu 60 °C selama 23 jam:suhu 557°C selama 24 jam
can suba SO°CT selama 25 jam

Skema pembuatan manisan kulit buah semangka terlihat pada Gambar |,

Semangka [
Pengupasan
{Penghilangan kuld semancka vane berwarna hipayg
E £ ]_ YL :
Pencucian
+
Pengirisan
|

w

Perendaman dalam lanitan garam 3%
Pencucian

Perendaman dalam larutan kapur 5%
Pencucian

Pendidihan datam larutan sula 3 menit
[

v
Perendaman dalam larutan gula
[ R TR T ELRA
244 jam
+
Mengeringan
(307 C selama 25 jam 557 C selama 24 jami60° C selama 23 jam)

-

¥ - —
| Mamsan Kering Kulil Buah Semangka [

Ciambar L Dragram abr pembuatan manisan kering kulit buah semangka,
(Fachidin, 1998
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331 Parameter Pengamatan
Dalam penelitian ini yang diamati meliputi
I Sifat Fisik
- Warna, mengpunakan colour reader
- lekstur, mengpunakan rheo lex
- Kekerutan, mengpunakan jangka sorong
2. Silat Kimia
- Kadar sakarosa dan gula reduksi, menggunakan metode [JNS

- Kadar abu, menggunakan metode langsung

'rosedur Analisa
Prosedur analisa vang dipunakan

I, Kadar Gula menggunakan metode DNS (Chaplin & Kennedy, 1994)

= Pembuatan filirat manisan kulit buadh semangzka

Manisan kulil semangka dibancurkan dan ditinbang sebanyak 2.5 gram.
Babun manmsan dilaratkan dalam 40 ml aquades dan disaring dalam labu
ukor 100 mb dan meneranya sampar batas. Memipet Iml sampel dan
dhencerkan menjadi 50 ml Kemudian dipipet | ml sampel dan diencerkan
sampai SUoml untuk dijgadikan sampel,
Pembuatan kurva standart
Larutan glukosa standar dan diencerkan schingga diperoleh larutan standar
dengan kadaw glukosa 204, 6_dan 8 mg/100 ml Kemudian masing-masing
Larutan glukosa diambil sebanyak 50 ml dan ditambahkan 20 ml aguades
dan 10 ml larutan 1101 6,76 % dan digojog Kemudian larutan standar
distmpan dalam subu ruangan selama 10 jam. Setelah itu ditambahkan
beberapa tetes PP 1% dan dinetralkan dengan NaOl sampal timbul warna

merah dan menambahkan 0.5 HCl sampai warna merah tepat hilang dan

diencerkan sampai tanda. Kemudian larutan standar dipipet sebanyak 1 ml
dan kemudian ditambah dengan DNS sebanyak 2 ml dan memanaskanya

selama 10 menit dan didinginkan. Setelab ity ditambahkan aquades
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sehanyak 10 ml dan diukur absorbannya dengan menggunakan panjang
gelombang 570 nm.
Penentuan kadar pula dilakukan sebelum dan sesudah inversi
50 mb lilteat bebas Pb diambil dan dituang dalam takar 100 mi,
ditambahkan 200 ml aquades dan 10 ml larutan 1C1 6,76 %, dan digojog.
fnverst dilakukan dengan cara menyimpan labu takar pada suhu ruangan
selama 10 jam  Beberapa tetes larutan indikator phenolphtalein 1%
ditambahkan, dinetralkan dengan larutan NaOH 20% sampai timbul wama
merah. ditambahkan tetes demi tetes larutan 0.5 N HCl sampai wama
merah tepat hilang. dan diencerkan dengan aquades sampai tanda.
- Penentuan gula dengan cara DNS
Iml sampel ditimbang dan ditempatkan pada tabung reaksi. Ditambahkan 2
ml pereaksi DNS dan selanjutnya dipanaskan dalam penangas air 100°C
selama 10 menit. Setelah dingin, campuran reaksi diencerkan dan 10 ml
aquades. Warna orange yang tethentuk dari campuran reaksi diukur
absorbansinya menggunikan spektrofotometer pada panjang pelombang 570
nm
= Penghtungan kadar gula dengan mengpunakan kurva standart
Kadar Gula (%) = mg/ml x I'P x 100%

Cirmuim bahan x 1000

Warna, dengan menggunakan colour reader (Fardiaz, 1984)

- Sampel diletakkan pada suatu tempat dengan permukaan vang rata

- Menyentshkan monitor colour reader pada permukaan bahan lalu alat
dihidupkan

- Baca tanda 1.* pada layar monitor

- Intensitas warna sampel ditunjukkan oleh angka yang terbaca pada colour
reader. Skala antara 0-100 menunjukkan bahwa semakin tinggi skala maka

warnanya semakin cerah
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3. Tekstur, pengukuran dengan rheo tex
Pengukuran tekstur manisan dinyatakan dengan beban yang diperlukan untuk
menembus hahan sedalam 1.2 mm
- Meletakkan sampel pada tempatnya
- Mengatur jarak tusuk menembus bahan
- Menekan tombol start pada rheo tex

- Mencatal angka yang tertera pada layar

4. Kekerutan, dengan mengpunakan jangka sorong
- Memotong bahan 2 cm x 2 em x | em sebelum dikeringkan
= Seclelah  dikeringkan  diukur  dimensi  panjang, lebar  dan tinggi
menggunakan jangka sorong

- Kekerutan dapat dilitung dengan rumus

Kekerutan (%) = (Volume awal) - (Volume akhir}) X 100%

Volume awal
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Prari hasil penelittan dapat disimpulkan -

I Konsentrasi  gula  berpengaruh  nyata terhadap kekerutan, tidak
berpengaruh tethadap warna, tekstur, kadar sakarosa dan kadar gula
reduksi

2. Suhbu  pengeringan  herpengaruh  nyata terhadap tekstur, udak
berpengaruh terhadap warna, kekerutan, kadar sakarosa dan kadar pula
reduksi

3. Kombinasi perlakuan yang baik  berdasarkan penclitian dan uji
orpanoleptik adalah kombinasi perlakuan A2B1 (konsentrasi gula 50%
dan suhu pengeringan 507C) dengan sifat lisikokimia @ warna 453,
tekstur 5045, kekerutan 45,1 1%, kadar air 2418 %, kadar sakarosa
13,98 %, kadar pula reduksi 1 89% denpan nilai kesukaan rasa sebesar
3,33, warna schesar 3,65 dan tekstur sebesar 3,13

5.2 Saran
Perlu adanva penelitian lebih lanjut tentanp daya simpan dan

pengemasan mamsan kering kulil buah semangka |

30
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Lantpiran

1l

Lampiran L] Hasil Pengamatan Warna Manisan Kering Kulit Buah Semangka
Jumlah

Perlakuan !
AlBI 533
ATR2 38,013
AlB3 46,13
AZBI 623
A2R2 44,77
AZI33 434
A3RT 43 83
A3B2 LR

A3B3 43
Jumlah IBR A6

_Rata-rata__

Lampran 1.2 Sidik Ragam Warna Manisan Kering Kulit Buah Semangka

43.15

Sumber

Kera 2O n

Ulangan

Konsentrasi Gulal A
Suhu Pengeringan(13)

Interaksi A%

Galat
Total

-t
!

44 9
53,000
392
521 86
42 03
389
389
1163
35 97

387 48

43.05

di3

26

-

A
5113
40,07
41.57
4 B3
HL
4377
1917
13.67
42,97

FOR28
44 25

Jumiah
Kuadrat
E}_?':._.'I
S51.07
113,21
PR
505,35

F95.03

Keterangan - ns Bertheda tidak nyata

Fuadral I
Fenpah hitung
4 89 (b 17ns
75 84 (1.87ns
56.61 1. 8ns
1585 (1. 51y
34l

149 33
131.16
26,9
13592
126.9
125.07
131,90
121.97
121,94
17409
13045

Rata-rata
49.77
43.72
4213
45 31
423
41.69
43 97
11.66
40.65
391 36

4348

F-tabel

5% 1%
AR BN
363 .23
A6 6.23
301 = 477
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Lampiran 2
Lampiran 2.1 Hasil Penpamatan Kekerutan Manisan Kulit Semangka

Perlakuan I 2 3 Jumlah  Rata-rata
Al 44 8 293 4563 123 36 41,12
ATR2 43 4 A4 4017 120,67 4212
A3 5803 287 4972 [35.93 45 31
A2 41 .5 4753 463 135.33 4511
AZR2 37.63 42 K dqa 2 1449 .63 49 87
A21R3 47 68 52 .8 49 22 1497 4949
AR S35 56.37 63 16972 56,573
AJB2 83547 Rq 372 3.6 174,39 58,13
A3B3 67.6 A1 .6 65.4 1746 58.2

Jumiah 46516 131,15 442 77 133933 446.44
_Rata-rata 51,72 47 906 49.19 14881 4960

Lampiran 2.2 Sidik Ragam Kekerutan Manisan Kering Kulit Buah Semangka

Sumber Keragaman db  Jumiah Kuadeat F- I'-tahel
ke Kuadrat Tengah  hitung 5% B
Ulangan 3 . 637 386 L0 363 623

Konsentrasi GulaiA) 2 1034 74 51737 L4 363 523
Subu Pengernngani13) 2 4] 20 0. 15ns 3631 623
Interaksi A*13 4 0 7 (1 015ns 301 477
Gialat 16 2587 1)

TOTAL 26 362141 D e a1

Keterangan : * Berbeda nyvata
ns Berbeda tidak nyata
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Lampiran 3

Lampiran 3.1 Tasil Pengamatan Tekstur Manisan Kering Kulit Semanpka
! e : !

Perlakuan i J
AR 59467 23
ALR2 fd 67 a0
A3 7933 697
AZBI RE.67 20.67
AZR2 0.3 B 3
AZ133 14167 168.67
AR 52 56,3

3Rz 62 6T iR 3
AIB3 A7) 32
Jumlah 034 08 117,54

_ Rata-rata 103 88 [23.06

Lampiran 3.2 Sidik Ragam Tekstur Manisan Kulit Buah Semangka

Sumber Keragaman  db Tumlah
_ Kuadrat
angan 2 412718
Konsentrasi Gulal A) L e
Subu PengerinpganiBB) 2 201809

Interaksi AYI3 4 190637
Gialat 18 18926 7
oA e i

Keteranpan @ * Berbeda sangat nyata
nsBerbeda tidak nvata -

2,

o |
123
4667
2064 3
an
7

27967

533
| 183
2033

107084
118,98

Kouadrat

Tenpah

063,59
[+ 134

[ D0d O
4760 54

1051 48

Jumlah Kata-rata
11397 1799
H1.64 6721
el R4 44
151,34 5045
247.6 82.53
59001 196.67
161 .6 53.87
299 .27 83.09
844 6 281.53
ATER 36 037,79
2505 jisare

Fohitung I“-tabel
- o S - )
0.63ns 361 0,23
0 5ns 3.63 23
VRO A6 £.23
0.4 50y ANl 4,77



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Lampiran 4

Lampirtan 4. 1. Hasil Penpamatan Kadar Sakarosa Manmsan Kering Kulit Buah
[ g

Semangka . | !
| i 3 . A !_|__|_ni:1h Rata-rata
AlBI 077 104 708 2815 9 38
AlB2 0,17 822 5 23,39 7.79
A1B3 757 6,83 743 21.83 7.28
A2 .88 14,66 18.4 A1.04 13.98
A2132 10,52 v I8 842 2R 9,57
A2R3 8.9 795 93 .15 872
AR 15.05 14.4 158 15.25 15.08
AJR2 543 JE TS 113 L) [2.77
AsBl 124 12,15 s 2Ry 973
" Jumlah 7755 (1. 6] 98,76 182,93 9431
_ Rata-rata GRE 11,849 10,97 gldd 04

Lampiran 4.2 Sk Ragam Kadar Sakarosa Manisan Kering Kulit Buah Semangka

Sumber Keragaman di2 - Jumlah bouadrat Fhatune I-1abel
I wacrat Tengah RN e
5% 1%
Uanngan i HE O3 44 A :'nﬂl_nk._ and (23 J
Koonsentrasi Gulal A 2 LAY A 487 3.03ns 3.63 623
Sulw Penperinpani B 2 A 1.6 2.75ns 363 R23
Interakst ATH 4] | 784 453 .4 it56ns A0k a4 77
Galat A N TS )
Total 26 5134

Keterangan : ns Berbeda tidak nvata

Lampiran <3 Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Manisan Kering  Kulbit

senrangka

Perlakuan I 2 _ . Jumlah  Rata-rata
AL 25 1.275 2.075 5857 14504
AlB2 235 159 1:12% 7065 236
AlH3 {1 RS 332 4.7 K5 293
AVAEY! | .75 2725 1 R75 5675 1 .R9
AZR2 [R5 1.7 245 i 2
A [ 425 2925 2825 7675 2.50
A3R| [ 1.75 | 1725 4.7 1.57
AIR2 1 .%75 tRa Ry 53.35 |, 7R
A3 T LES 1.7 5.625 188

Jumlah 16425 19,965 24 36.79 18,93

Rata-rata .82 =27 227 .31 |

T e
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Lampiran 4.4 "Stdik Ragam Cula Reduksi Manisan Kering Kulit Buah Semangka

Somber Keragaman  dB3 Jumlah  Kuadral  Fhitung I'-tabel
Kuadrat — Tengah 1 B vy o
e CEE A Tt I " i 2 . Vi
Ulangan 2 202 (N {.93nsg 363 6,23
Konsentrast Giulal A) 2 b3 0,96 1. Inx ERR 6.23
Suhu Pengerinpand ) 2 | 12 071 0.82ng 3163 6,23
Interaksi A*R3 1 113 017 ). 78ns 301 4.77
f.';T'u_l:_l_l I [3.92 (87
Tolal M 386

Keterangan : ns Berbeda tidak nvata
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Lampiran 5

Lampiran 5.1 Hasil Penpgujian Mila Kesukaan Rasa Manisan Kering Kulit Buah

) Semangka
Perlakuan Log [ il
ABEI 305 3.
AlB2 35 14
ATI33 ik S B
A2 233 - 145
A2132 3.3 3
213 2.9 325
A3 3 305
A3B2 EN 305
A3R3 22 3
Jumlah 2D 25

254
Rata-rala 313 318

3 Jumlah Rata-rala
S 94 3.13
in [0 |5 338
2 RS I A.05
3 Rl 333
17 [0 333
Pt 5,95 2,98
7105 £ .00
14 Q55 318
A B45 282
2535 TR.A65 2821
36 R 74 313

Lampian 5 2 Swhik Bapmn Milad
Semancka
Sumber  Derajal Jumlah Ruadrat T Hitung
Keragaman DBebos kuadrat Tengah 5%
Kelompok 2 (168 (1 0084 1551 163
Perlakuan # nerny (1138 2 0980
_Galat 16 (1.8682 00543
_Total 26 | 7957 N e

Keterangan : ns Berbeda tidak nyata

Kesuhaan Rasa Manisan Kering Kulit Buah

F-tahel

1%

6.23
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Lampiran 6

Lampiran 6.1

Jumlah
_ Rata-rata

Lampiran 6.2

Sumber
Keragaman

Kehmmpui{ '

Petlakuan

Cialat
_Towl
Kelerangan :

Hasil Pengujion Nilm Kesukaan Warnag  Manisan kKering Kulit

Semuangka
| 3 3 Jwilah Rata-rata
37 A6 3895 F1.25 375
34 4 115 Q8 327
25 25 2.35 7.35 2.45
BN 16 375 [£). 65 3065
275 3015 205 845 2.82
| 45 2 25 5 f 1 87
ih 3.75 30 1115 3 6E
315 115 27 8 300
|9 195 2.1 J.U5 | U8
2605 2685 65 794 647
2 8Y 2 9§ 2.94 882 2.94

Sidik Ragam Nilai Kesukaan Warna Manisan Kering Kulit Buah

Semangka
Derajal Jumlah Kuadeat 17 Hit T-tabel
Hebas Euadral leneah S 1%

2 p035F 60179 04627 - 363 623

g | 2 4368 13546 4023739

& 6176 R F. 14
%6 13090 N A i
e L S

Herbeda sangal nvata
ns  Herbeda tidak nvata
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Lampiran 7

Lampiran 7.1 Hasil Pengupan Milar Kesukasn Tekstur Manisan Kerine Kulit Buah
I L L

Semangha : o
|-}L‘.I.IE1EIL:!..’H'I R ! 3 Jamlah R ada-rata
AlIBI 2.9 ik 3 03 00
AlIR2 28 125 i 7 T i [
ARG 235 23R ' 53 75 2AR
AR ALY R 1A 94 R
A2 ! 38 T L7 o
A2R3 2 A5 L, = s 2472
AFRI 125 L | .75 06 3.20
AIR2 2058 i 37 b s ila
A3BA3 245 2515 Rl AR5 208
CJumlah 253 3635 2645 78,1 26.03
_Rata-rata 2Kl 293 2.94 8.08 289

Lampiran 7.2 Sidik Rapam Nili Kesikaan Tekstur Manisan Kering Kulit Buah

semangeha
Sumlbe [eragm Teanelahy Fovatedeant - hitung -1zl
Keragaman Hehas K el Tenpah S %
Kelompol, 2 102 INIEES 1 3450 B3 AT
Perlakuan B 34904 S RNES | | 3 {i56 ]+
Galat in {1 52A5 (1333
Total 26 4. 1235 ' i .

Keterangan = ** Beibeda sangal nvata
ns Berbeda tdak vt
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[Lampiran

Hasil Pengamatan Kadar

Al
AR
ATB3
A2
A2R2
A3
A3B
A3R2
A3B3
Jumlah
Ratp-vrain

Ay,
34
2695
23,
x5
1815
233
RRI
1505
19
217 74

2331

Air Manisan Kering Kulit Buah Semangka .
' _Rata-rata

y 3
27 225
2l 4 24l
19 K 159
2486 R
64 1525
J1 .85 L o
645 1y R
0408 23 75
A 21 58

37} 35 162 74
24 48 g Y e

o) .Imnlnh__

83
7376
SR K
T2 55
705
Hha 7
7414
FRENY
B5.18
ﬁ:ll'“]_.ﬁj"}
T1.21

Sidik Ragam kadar Air Mansan Keonge kulit Buah Semanghka

Sumber Keragaman

Ulangan

FKonsenlrast Ciolai A0

Suhu Penperningan BB

Interaks: AT
{ralat
TOTAI

clh

3

3

|
16
R

Iumlah Euadral
Iuadrat Tengah
T 78 17 R9
4 (7T oY
)67 e
VAT R
290 67 [y 15

G20 06

Keterangan  ns Berbeda tidak nvata

I-hitung

0.93ns
0, 1<dns
[.26ns
| Ins

27.73
74 50
9.6
2 |k
3.5
2323
247
24 .35
21.73
T13.63
2374

F-talel
e 1%
1,63 623
363 623
363 623
300 477
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Lampiran

Lampitan. Hasil Pengamatan Kadar Al Mamisan Kering Kulit Semangka

Perlakuan | 2% 3 lumlah  Rata-rata
AIBI 195 006 [,28 3,29 1,09
A2 (.14 4 18 0,11 4.3 143
AR | 45 RS [ 137 1.09
A2 3 094 0y 0,14 4.2 {4
ATR2 LSS 25 1.0 0 37 0,12
A2133 .16 (1010 0.09 (b, 34 (0,11
AJ 2.97 {1,006 013 A6 [.115
A2 RAE .07 268 2749 (193
A3 (a5 SR L {1006 0.1y (.06

Jumlah 1131 4. 77 5 B3 2191 730

Rata-rata 126 f} 33 0.65 243 081

Lampiran, Sidik Ragam Kadar Abu Manisan Kering Kulit Buah Semangka

Sumber Kerapaman  db  Jumlah Fonadrat F-hitung [-tabel

e Kuadrat  Tegah .8 3% . 1%
[ angan 2 274 I 37 (169 36 623
Konsentrasi Gulat Ay 2 281 141 (1. 89nsg 363 .23
Suhu Pengeringan(13y 2 264 112 () 83ns 3.63 6,23
Interakss A% 4 f37 |59 I.00Ins 301 477
Cialat I 2847 33 158 19

TOTAL 26 4024 78

Keterangan - ns Herbeda tidak nyata
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