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RINGRASAN

Manisan semi  basah  salak  merupakan produk yang dibuat dari buah salak
yang  diolah  dengan  gula  dan  beberapa  bahan  tambahan  lain.  Pengolahan  buah
salak    ini    bertiijuan    untuk    mence.gab    pembusukan    atau    kerusakan    yang
disebabkan oleh aktifitas mikroorganisme sehingga buah-buahan yang melimpah
tidak  akan  terbuang  percuma.  Selajn  itu  nilai  gizinyapun  cukup  tinggi terutama
kandungan vitamin  C yang sangat dibutuhkan tubuh.

Adapun  tujuan  peneljtian  ini  adalah  untuk  meiigetahui  daya  tchan  mahisan
serfu  basah  salak  selqua  penyimpanan,  sedangkan  kegunaanya  yaltu  diharapkan
dapat  bennanfaat  bagi  masyai.akat  dan  sebagai  bahan  infomasi  bagi  industri  dan
instansi terkait khususnya pengembangan industri buah.

Proses  peneh.tian  terdiri  dari  pemanasan  larutan  gula  dua,  empat  dan  enan
kalj dengan lama penyinpa,Tan tiga pu]uh bari. Pengamatan dilakukan terhadap kadar
vitamin C, kadar gula dan uji organo]eptik yang meliputi wama, cita rasa dan tekstur.

Rancangan  yang  dilakukan  adalah  rancangan  acak  lengkap  (RAL)  ficktorial
dengan dua kali ulangan sedangkan  uji lanjutan yalig digunakan adalah uji beda nyata
jujur (BNJ).

Hasil   penell.tian   ineniinjukkan  bahwa  perlakuan   penyinpanan   belpengaruh
sangat  nyata  terhadap  vitamin  C  yaitu  berkisar  antara  0,01sampai  45,88  mg/loo  gr
bahan,   untuk   kadar   gula   berkisar   antara   6,50%   sampai   19,19%.   Adapun   uji
organoleptiknya  umumnya  panelis  memberikan  derajat  penerinaan  suka  dan  sangat
sukapadaperlakuan2,4dan6kalipemanasan(tanpapenyinpanan).

Berdasarkan hasil penelitian yang terbaik nrarisan senri basab dari buah salak
yaitu pada perlakuan 4 kali pemanasan pada penyimpanan 0 hari, sementara manisan
hanya dapat bertahan sampai penyimpaiian 20 hari.
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I.    PENDAHULUAN

I.I    LatarBelakang

Mengingat   baliwa   salak   (L`Tc7/c7ccc7   ed%/7s   Reinw)   di   Sulawesi   Selatan

apabila musimnya berlimpah ruah dan pemanfaatannya masih sangat kurang dan

sebagian besar penduduk hanya mengkonsumsinya dalam keadaan segar sebagai

pcncuci   mulut,  tid€ik   sedl-kit  piila  yang  terbuang  karena  mengalami  kerusakan

dan pembusukan.

Salah  satu  bentuk  pengo]ahan  buah  salak  yang  berkembang  sekarang ini

adalah  pembuatan  manisan  salak,  yang  diharapkan  dapat  memperpanjang  daya

simpan  dart   pada  buah   salak   tersebut,   sehingga  salak  masih  dapat  dinikmati

dalam keadaan yang lebih balk (segar) walaupun sudah disimpan lama dan lepas

panen salak telah lama berlalu.

Dalam   proses   peinbuatan   manisan   semi   basah   dari   buah   salak  juga

dilakukan  penyl.mpanan  imtuk  mengetahui  berapa  lama  manisan  tersebut  dapat

bertahan dari  kerusakan.  Adapun  permasalahan yang dihadapi  dalam penelitian

ini adalah beluln cliketahui pengaruh pemanasan dan lama penyimpanan terliadap

manisan senii basah dari buah salak dengan menggunakan larutan gula 60%.

Adapiin  hasil  pengolahan  buah  salak  yang  biasa  dijumpa].  yaitu manisan

salak.  Manisan  salak  dibuat  dari  buah yang telah matang dan daging buah yang

masih  keras,  dimana  proses  pengolahannya  melibatkan  berbagai  bahan  kimia

seperti   larutan   garam   dan   larutan   gula.   Perendaman   dalam   larutan   garam
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bertujuan   unluk   mcnghildngktln   rtlsa  scpat   pada  buah  salak,  sedangkan  gula

sebagal.  bahaii  pclitJawct  iiti`niii.  Dcngan  adanya  pelnbuatan  manisan  dari  salak

diharapkari dapat memberi manfaat sebagai salah satu usaha diversifikasi pangan

dalam bentuk  olahan.

1.2    Tujuan  Clan  Kegunaan

Penelitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  pengaruh  tingkat pemanasan

dan  daya  tahan  selama  penyimpanan  terhadap  manisan  semi  basah  dari  buah

salak yang dihasjlkan.

Kegunaannya adalah  diharapkan  dapat  bermanfaat bagi  masyarakat dan

sebagai  bahan  I.nformasj   bagi   industrl  dan   instansi  terkait,  khususnya  untuk

pengembangan industri buah.
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11.  TINJAUAN PUSTAKA

2.I    Kom|]osi.si.  Buafi  Salak (j'/7/wcc¢ cdw//.f J{einw)

Buah   SaJak  (Sc7/crcccf   cc7w/7.a   Reinw-)  sangat   dl.sukal.  anak-anak  sampai.

orang  tua  karena  bila  matang  rasanya  mani.s  sedi.ki.t  sepat  dengan  aroma  khas

daging  buah   yang   lunak,   yang   disebut   "masir".   Rasa   lezat  ini  khas,  tidak

terdapat pada  buah j.eni.s  lal.nnya.

Buah  saJak  mengandung  ni.Jai.  gi.zl.  ti.nggi..  Dajam  setl.ap  loo  gram  ni.Iai.

gi.zi.nya terdi.ri.  dar].  :

Tabel 2.I.  Komposlsi Klmia Buah  Salak



2.2  Manisan

4

Malijsaii    :Iiliiliil]    ji`iiis    liiiikiiliali     I.iligiui    yalig    terbuat    dart    buall    yaiig

diawetkan   terutama   dengan   menggunakan   gula.   Pembuatan   manisan   buah-

bualian  merLipakan  salah  stitii  iiidLlstri  hasil  samping  biLali  yang  didasarkan  atas

prinsip kadar zat gula tinggj  dan asam tinggi (Desrosier,1998). Manisan (sweef)

adalah  produk  yaiig  djbiiat  dari  buah-buahan  yang djolah dengan menggunakan

gula  dan  beberapa  bahan  lain.  Berdasarkan  cara  pengolahannya  maka  dikenal

bermacain-macain  sweet  atau  manisan  lainnya,  sepertj  jelly,  jam,  churtey  dan

mentega buah  (Muchtadi, d!sJ£.,1997).

Menurut Felmema ( 1975),  pembuatan manisan bertujuan untuk mencegah

pembusukan   atau   kerusakan  penambahan  aktivitas  mikroorganisme,  manisan

buah  dapat  diawetkan  dengan   penambahan  antiseptik  pada  konsentrasi  yang

cukup untuk mencegah pertuinbuhan mikroba.

Prinsip   pembuatan   manisan  meliputi   peresapan  kadar   gula   ke   dalam

jaringan   sampai   mencapai   kadar   gula   yang   dapat   mencegah   perunbuhan

mikroba   penyebab   kebusukan.   Proses   pembuatan   manisan   harus   dilakukan

sedemjkian  rupa  sehingga  buah  tidak  lunak  atau  menjadi  keras  dan  berkerut.

Perlakuan    dengan    sirup    berkadar    tinggi    akan    memberikan    hasil    yang

dikehendaki   yakiii   produk    manisan   yang   stabil   terhadap   perusckan   oleh

mikroorganisme    (Desrosjer,     ]988).     Sedangkan    dehidrasi    selanjutnya    dari



j'ai.I.Iigan    (iti{]li   (ji.I(Llj.Li{ui   IHi.iigiH{wigi.   k{iJ:H.   {il.I    lli'Hgga   kadar   al.r   uli(uk   liiai)I.son

setengah  kei.I.Iig i 35 %.

Apabi.Ja  gufa  di-tambaflkan  ke  daJaHi  mani.sam   buah  dengan  konsentras].

yang   ti.nggi.  (±  40%   padatan   {erlarut)   sebagi.an   ai.I  yang  ada  menjadi.  ti.dak

tersedi.a    iinlilk    pertiimbiihan    mi.kroorgani.sine,   maka   aktl.vi.tas   ai.r   dari.   buah

berkurang.  Sedangkan  apabi`ra  guia  yang  di-tambafikan  dengan  konsentrasi-  60-

70% akan mengawetkan manl.san dan jeJJy (Buckle g£. all.,  1995J

I.3 Gulzl

Gu[a   meriipakan   bahan   pangan   yang   ti.dak   asi.ng   ragi   bagl.   manusi.a,

dl.mama  rasanya  man.s  dan  umumnya  dl.produksi.  dart.  tanaman  tebu  afau  nira.

Ada  beberapa j.em's  gula  yang dikenal da[am  perdagangan yai.tu gula merah dan

gI,Ira  piiti.h.  Gilja  a-apat  a-I.gimakan  sebagai.  pembentilkan  rasa,  bahan  pengawet

dan   penghambat   cnzi.matt.k   brownl.ng.   Larutan   guia   yang   pekat   mempunyai.

tekanan  osmoti.k  yang {I.nggi. (Ri.saj,1986j.

GiiJa  aciajah   I.s{jlaJi   umilm   yang  bl.asa  di.arfi.kan   bagi.  set].ap  karboh]~drat

yang   di-gunakan   sebagai.   pemani-s.   Dafam   industri`  pangan   umum   di`gunafan

pemani.s darl. jeni.s lnonosakari.da dan di.sakari-da (.Buckle gi. all.,  J983-j.

Larutan   giila   dapat   dl.gunakan   sebagai.   bafran   pembentuk  rasa,   bahan

pel]gawe{    dan    penghambar    reaksi.    pencokJatan.    Konsentras].    guJa    yang

di.butuhkan  untuk inencegah pertumbuhan mi.kroorgani.sine bervari.asl. tergantung

dart.  kanciungan  zat  yang  terdapat  daJam  makanan  dan  jenl.s  mikroorganl.sine.



Larutaii   guJa   deiigan   kttli``i.iilrasi.   60   ~   70%  akan   meiighentl.kan  pertumbuhan

`seJiirilii   iiii.kroorg:inl..sine   ci:`)am   makanan.   Uar  I.ni`  d].sebabkan  larutan  gula  akan

menyebabkan  dehi-c{rasi'  sef  mi'kroba,  sefii.ngga  akan  mengalami. p[asmoli.si.s  dan

terhambat perkembangbi.akann}ra  (.Potter,  J968).

Laru{an     gu]a    yang    di.gunakan     terJebi.A    dahuju    di.masak.    Menurut

Muchtad].,  £!±±.   (.i979j,   pemasakan   daJam   jarutan   gu]a  yang  pekat  di.]akukan

dengan  maksud   sebagai.  pengawet,   sebab  mempunyai.  tekanan.  osmosi.s  yang

ti-nggi  (.Desrosi-er,1988).

Menurut rotter (.1978),  seJama proses osmosi.s berJangsung, beberapa zat

darl.  buah   seper{i.  za{  asam   {erbawa  kejuar,  akan  dl.ganti.kan  oleh  farutan  guja

yang  meresap  masuk  ke  da]am jari.ngan  buafi]  seh].ngga  akan  dipero}eh  produk

yang  leb].ii  mani.s.  G'uia  yang  pekat  di.seki.tar  buah j`uga  ;kan  mencegafr  warna

dengan enzi.marl.k  browning, djsamp].ng mefl.ndungi. ester-esfer bual yang mudal

menguap sehi.ngga keiil-rangan ci.ta rasa dapat di-hindari.. Perendaman buafr daiam

iarutan   guja   bertiij.uan   memberi   kesempa{an   gula   meresap  masuk   ke   dafam

j.aringan buah fii`ngga mencapai' konsentrasf gufa yang lebi.A ti.nggi merupakan hat

terpenting imtiik mencegafi keriisakan  bllah.

2.4Pengeringan

Menuriit    Desrosi-er    (.jlJ88),    bahwa    bahan    pangan    lebi.A    awet   ji-ka

di-ker{ngkan   dengan   si-nar   matafrarf   atau   pengeri-ngan   buatan,   dl-Dandingfan

dengan  se{i`ap  bentiik  pengawetan  fain.  begl`ru  pula  di`fi`hat  darl`  bl-aya  produksl`
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Iebih   inurah,   tcliaga   yalig   dipcrlukai]   sedjkjt,   peralatan   pengolahan   terbatas,

kebutiihan  untiik  balian  keri.ng minimal  dan  besar biaya distribusi berkurang.

Tal.b ( I 987) mengatakan bahwa pengeringan dalam bahan pangan adalah

pengawetan  hasll  pertanian.  Tujuan  daripada  pengerjngan  adalah  mengurangi

batas  air  sampai  dimana  batas  perkembangan  mikroorganisme,  kegiatan enzim

yang   dapat   menyebabkan   pembusukan   terhambat   dan   terhentl.   Keuntungan

pengeringan  dalam  bahan  pangan  menjadi  ringan,  dapat  disimpan  pada  subu

kamar dan kandungan gizi dapat dipertahankan karena hilangnya air yang dapat

mempertahankan enzim (Frasier,1978).

Pengurangan   sejumlah   kadar   air   da]am   manisan   dapat  mempengaruhi

daya   tahan   terhadap   serangan   mjkroba.   Menurut   Winamo   (1980),  jika  air

dikeluarkan  dart  bahan  pangan,  maka  air  dalam  sel  mikroba juga  akan  keluar

menyebabkan mlkroba kering,  sehingga tidak dapat berkembang balk.  Manjsan

yang berkadar air tinggi cenderung dirusak oleh khamir dan kapang.

Ketersediaan  air  dalam  man].sam  untuk  kebutuhan pertumbuhan mikroba

dinyatakan dengan istilah aw  (wo/er ac//.v/.ty), bakteri membutuhkan nilal aw 0,75

-I,00  untuk  tumbuh.  Beberapa ragi  dan  kapang tumbuh  lambat pada rilai aw

=0,62menurutDesrosier(1988),kadarairyangterkandungdalamjam,jellydan

manisan Semi basah tidak melebjhi. 35%.

2.5  BIanching

BIanching  adalah  pemanasan  sesaat  pada  suhu  80°C  sampai  100°C  yang

biasanya  diberikan  terhadap  buah-buahan  dan  sayuran  untuk  menginaktiflcan



enzim  alami  yang    terdapat    dalam    bahan    tersebut  (Lazar  dan  Parmussen,

1964).

Menurut  Goon  Win  ( 1976),  blanching  ini  berfungsi  untuk menonaktifkan

enzim,    mencegah    perubahan    warna   dan    bau,    memperbaiki   tekstur   serta

mempercepat proses pengeringan.

2.6Pangan Semi Basah

Pangan   semi   basah   merupakan   istilah   yang   ditujukan   kepada   suatu

produk   dengan   kondisi   yang   berhubungan  dengan  kadar  air  dan  yang  lebih

khusus  adalah  kandungan  aw  (activity  water).  Disebutkan  dalam  (Karel,  1973)

bahwa  nilai  aw  suatu  produk pangan  semi  basah berkisar antara 0,7  sampai 0,9

dengan   kandungan    ai.r   20   sampai   50    %.    Secara   spesifik   dilaporkan   oleh

(Borckman,   1970)   dan  (Soekarto,   1979)  untuk  kadar  air  pangan  semi  basah

berada pada kisaran  10  sampai 40%.



Ill.   BA[lAN  DAN METODE  PENELITIAN

3.I Tempat dan Waktu  Pcnelitian

Penelltian   {ni.   terdir[   dart   dua  tahap,  tahap  pertama  yai.tu  pene{i.ti.an

pendahuJuan dilakukan di Laborator].urn Teknologi Pertanian Universi.fas 45 dan

penelltian   lanjutan   di   Sekoiah   Menengah   Ana[isis   Kimia   (SMAK).   Waktu

peneJi-ti.an berlangsung selama dua buJan yaitu Maret sampai Mei-2003.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan  utama  yang  d]gunakan  dalam  penelitian  ini  adalah  buah  salak

matang (mtj/wre/ yang dipero]eh dart pasar terong Makassar.  Sedanghan bahan-

bahan lain terdi.ri dart gu(a, I.nd].cator PP, Pb Asetat, Amonl-urn Hi-drogen Fosfat

10%,  HCI  25%,  NaoH 30%,  Iarutan  Luff,  KI 30%,  {arutan  no 0,1  N, Larutan

Kanji serta Aquades.

Alat-alat yang dlgunakan da]am penelltian inj adalah tfmbangan ana{itjk,

gelas ukur, gelas pi.ala, desi.kator, cawan petri, erlenmeyer, blender, plpet tetes

dan sejumJah perafatan (ai.nnya yang di.gunakan dafam anall.sa uj.I. organoJeptl-k.

3.3 Metode Penelitian

Peneli.tian lni djlaksanakan dalam dua tahap yakni penelitian pendahuhan

dan peneri.ti.an  lanjutan.

3.3.I  Penelitian Pendahuluan

Penelitian  pendahu[uan dilakukan untuk menentukan jumlah pemanasan

{arutan   gura   yarig   terbalk,   dengan   lama   pemanasan     ±  20   meni.t   dengan

9
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konsentrasi   gul:i  60%.   Adapun   pemanasan  yang  dl.terapkan  dalam   pencil.".an

pendahuluan  I.Iii  ada`ah  pcmanasan  satu  kaJj,  pemanasan  dua  karl.,  pemanasan

tlga karl, pemanasan empat kal]., pemanasan Ji.rna karl., pemanasan enam karl. dan

pemanasan tujuh ka[i. Berdasarkan uji. organo{epti.k diperoleh pemanasan terbal.k

ada(ah  dua  kali'  pemanasan,  empat  ka`i  pemanasan  dan  enam  ka`i.  pemanasan,

dengan  waL-tu  dan  konsentrasi.  iaru{an  gula  .`.ang  sama.

3.3.2     I'cnel].tl.an  Laiijutan

Pada   peneli.ti.an   lanjutan  .\'ang  merupakan   tindak   lanjut  dari   penelitian

pendahiJ,luan. dimaksudkan  untuk  melihat  pengaruh ti-ngkat pemanasan terhadap

lama  pen}'i.mpanan  mani.sam  semi  basah dart  buah sarak.

Adapun   proses  pengofahan  mani.sam  semr  basah  darl'  buah  sa{ak  yang

dijakukan  daJam  penelit]an  I.in.  8dciJah  sebagai.  berl.k`it.

Buah  salak  }'ang  digunakan  da!am  pcmbuatan  manl.san  semi.  basah  }'a[;r\.!

t>uah  di.sortir dengan  baik  (tidak  busuk dan ti.dak cacat),  kemudi.an 6uah di.kupas

kulitnya,  sekali.gus  mengeluarkan  bijinya,  setelafr  ltu  dilakukan  pemotongan

dengan    ukuran    seragam    la{u   di.cuci   untuk   menghi.{angkan    kotoran   yang

menempel p8da  bush saJak.

Buah  yang  telah  bersih  tersebut  direndam  daram  larutan  garam  (10  g/'1

ai.r) selama  I 2 jam,  bertujuan  untuk menetralisir rasa sepat yang ada pada buah

salak,  setelah  1.tu di(akukan  pencuci.an atau b(anching dengan suflu 80°C selama

lima  menit  }'ang  bertiij`ian   un{uL-  menonak{i.fkan  enzi.in  serta  agar  d].ndl.ng  ser

buah   mengembang  dan   longgar  sehi.ngga   mempermudah   peresapan  gufa  ke,



„

dalam  buah, kemudi.an  di-lakukan  perendainan dalam larutan asam askorbat  1000

ppm   seJama    13-   meni.t,   yang   bertiij.uan   ilntuk   mencegah   reaksi.   pencokratan

(Browni.ng).     Kemiidl.an     dl.rakiikan    pembuatan    rarutan    gula    puti.h    dengan

konsentras]. 60%.

Pembuatan farutan gula I.ni. di`buat menj.adi. ti.ga bagi.an, ada untuk dua Rari-

pemanasaii, cmpat  kall. pemantisan  ddn enam ka/I. pemanasan.  Setelah pemanasan

dua    ka]i.,    empat    karl.    dan    enam    karl.   di.lakukan    maka   marl.sam    rangsung

di.keri.ngkan  di.  bawah  s].mar  matahari.  langsung  se[ama  ± 4 jam.  Selama  proses

pengeri.ngan  berjangsung  d].  bawah  si'nar matahari. da]am  cuaca yang panas  dan

berJangsung  terus  [nenerus  sejaina  i  4  j.am,  tanda-tanda  mani`san  semi`  basafr

yang  sudaJi  bai.k  setezah  pengeri.ngan  ya].tu  setengah  basah  (ti.dak kering,  basah

tetapi.   ti.dak   berai.r).   Kemudi.an   d].fakukan   penyi.mpanan   selama   30  hari.   dan

d].]akukan  ana]i.sa pada no] hari.,  sepuluh har]., dua puluh hari dan ti.ga puluh hari.,

j.uga uji. organofepti'k  terhadap  warna,  ci-tarasa  dan  tekstur yang dl.[akukan ofefi

beberapa orang paneJl.s.
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Salakmat}ng(sortasl)

Pengupasan/pencucian  ~  Kulit dan biji'
Pemotongandagingbua;denganukuranseragan

Perendaman dalam larutan garam (1  %)      if/
I'

den'Pencucian gan air hangat

Blanching (80°C selama  10 menit)'
Perendaman (lalam larutan as.  Askorbat  1000 ppm (selama  15 menit)

Pemanasan larutan gula
(2, 4 dan 6 kali)

Perendaman dalam larutan gula 60% selama 24 jam'
Pengeringan dibawah sinar matahari selama 4 jam

'.
Manisan semi basah salak'

Penyimpanan (0,10, 20  dan 30 hari)'
Analisa:

.    Vitaminc
•    Kadargula
•    Uji organoleptik (wama, rasa,

tekstur)

Gambar  1. Diagram Alir Peinbuatan Man].san Semi Basah dai Buah Salak
(Sumber  :  Suyanti.  S, (dimodifikasi),1994).
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3.3.3    Perlakuan

Perlakuan  y€Ing  di.beri.kan  dalam  peneii.ti.an  I.ni-  adaJah  pemanasan  rarutan

gura yang bervari.asi`, yai.tu  :

Al    = Pemanasan 2  karl.

A2   = Pemanasan 4 kaJi.

A3   = Pemanasan  6  kali

Dengan  di.Jakukan  analisa  sesudah  penyi.mpanan  selama  ti.ga  puluh  hari,

yaltu  :

80   -Kontroj

81    = Pen}.impanan  J0 harl.

82   = Penyi.mpanan 20 har].

83    =  Pen}'rinpanan  J0  J]arl-

J.3.4   Rancangan percobaan

Rancangan    percobaan    yang    di.gunakan    da}am    pene]i.tl.an    I.nl.    adiah

Rancangan Acak  Lengkap (RALj faktorl.aJ dengan dua karl. uiangan  :

Humus:        Yi.j        =U+Ai.+Bj(ABji.j+EI.j

Di.nana :      Yi.I.        = Ni.rat.pengamatan

U          = NIiai` tengah umum

AI.         = Penganif] perJakuan ke-I.

Bj         = Pengaruh perJakuanke-i

(ABji.I-= Pengaruh  1-nteraksi. antara taraf ke-I faktor A dengan taraf

ke-j. faktor a

Ei.j.         = Pengaruh ga[at percobaan.



3.4 Parameter  Pcllgamata[i

3.4.I     Anall.sl.s vitaml.n  C (Sudarmadji, dkk.,1984)

Anali.sis vitamin C dapat dilakukan dengan cara titrasl.  10 ml bahan atau

sampel   di.masukkan   kc   dalam   tabu   ukur   250   mJ.   Ke  dalam   (abu  dltambah

aquades sampai. tanda tera kemudi.an di.sari.ng dengan kapas untuk memi.safrkan

filtratnya.Fltra{yangdl.peroJehdfamb"25mldi.masukkankedalamerlenmeyer

dan  ditambahkan  2  -  3  tetes amilum  kemudi.an diti.trasi.  dengan lad equivalen

dengan 0,88 mg asam askorbat.

Perhi`tungan  :

A- J`*0,88.{f?,yl00

J'.,

Dimana :

A   = Kadar vitamin C (mg/loo gr)

Y   -ml rod 0,01  N

P    = Faktor pengenceran

W  = Bera{ sampel

3.4.2    Radar Gula (Metode Luffschoorl)

Timbang i 2 - 4  gram contoh,  masukkan dalam tabu ukur 250 ml, }alu

tambahkan  loo  ml  ai.r  panas  kemudi.an  kocok.  Tambahkan  100  ml Pb  Asetat

setengah basa dan goyangkan la]u di.te{esi  I fetes amonium hydrogen fosfat 10%

hi.ngga ter6entuk  endapatn  pull.h.  Sete!ah  I.tu dl.amkan agar semua protein dan
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zat-zat   hl.drokarbon    in.`ngendap,    Tambahkan    kembali   i    15   ml   amonl.urn

hydrogen   fosfat   70%   untuk   mengendapkan   kelebi.han  Pb   asetat,   kemudi.an

dltetesi.  I -2 tetes amoni.urn hydrogen fosfat untuk mengrji` apakah timbal asetat

telah   diendapkan   secara   kese`uruhan.    Setelah   ltu   tabu   dlgoyanghan   dan

dltetapkan  I.si.nya  sampal.  tanda  tera  lalu  di.kocok  sebanyak  12  kali.  Dldiamkan

selama 30 menit  la]u disari.ng.

Pi.pet  50  mJ  hasil  sari.ngan  ke  aalam  labu  ukur  loo  ml  Ialu tambahkan  J-

ml  HCI 25% dan ke dalam  tabu dipasang termometer lalu tabu dimasukkan ke

dalam  penangas  air  pada  suhu  69  -  70°C,  bila  suhu  tersebut  sudah  dicapai

pertahankan  selama  10  meni.t,  kemudlan  tabu  diangkat dan tambahkan  NaoH

30%  dan  1.ndi.kator  PP  sampai.  netral  (Warna  merafr  jambu).  Kemudi.an  labu

ditetapkan  sampai  tanda gari.s  !azu  kocok  12  kazi.,  kemudian saring.  Setelah I.tu

pi.pet  10 ml larutan  lalu masukkan dalam erlenmeyer 500 ml. Tambahkan  15 ml

dan25m(IarutanLuffsertabatudl.di.h,Ja(ufrubungkandenganpendi.ngl.ntegak

dan  dipanaskan di  atas  nyala  apt.  Usahakan  dalam  wakti.  3  men{t sudah mu{ai.

mendidih  dan  panaskan  terus  sampai  J0  menlt.  Angkat  dan  segera  dinginkan

dalam lemari es.  Setelah di.ngin tambahkan  10 m} KI 30% (a ml) 0,I  N  Iarutan

tiodanlarutkankanji.0,5%sebagal.penunjuk.Lakukanpenetapanblankodengan

25-ml air dan 25-ml larutan Luff,  (akukan sepertl. di`atas (`b ml).

Rumus  :

Kadar gula di.hi.tung sebagai sukrosa =
mg sakarosa x pengenceran 0,95

mg contoh
x  100%



3.4.3    Uji organ{ilept]'k (LSockartono,  J985)

I6

DaJam    uji    organoleptik    i`nj    di]akukan   adalah   dengan   memberl.kan

peni'Iai.an terhadap warna, ci.tarasa dan tekstur darl' beberapa orang panell.s.

Pengujian I.ni.  menggunakan  skala hedoni.k, yai.tu :

5    =    Sangatsuka

4    -    Suka

3.   =    Agaksuka

2     =     Ti.daksuka

I     =    Sangattidaksuka



[V.   PEMBAHASAN

4.I    Vitamin (,'

Vitamin  C  merupakan  v].tamin  yang  pall.ng  mudah  rusak.  Serafn  larut

dalam air, vitamin Cjuga mudah teroksi.dasi dan proses tersebut dipercepat oleh

panas,   a[ka[i.,   sinar,   enzim,   oksi.dator,   serta   ofefi   kata[l.s  tembaga  dan  best.

(Winarno,  1984).  Oreh  karena  itu,  di`perlukan  adanya perrakuan yang nantinya

dapat  menghambat  kerusakan  dan  menunda  kerusakan darl  vitami.n  C selama

proses pengo[ahan.

Hasir  pengamatan  vitami.n  C pada pembuatan mani'san  semi. basafr dart

buah    sa!ak   berkisar   antara   0,01    sampai   45,88   mg/loo   gr   bahan.    A-asi[

pengamatan    yang   terti.nggi.    pada    perlakuan   penyimpanan   nor   hari   pada

pemanasan dua ka[i., dan terendah pada penyi.mpanan tiga pu[uh frari. Sedangkan

perlakuanpenyi.mpanansepuluh,duapuluhdanti'gapu[unhariterjadipenurunan

kadar  vitamin  C  (Lampiran   I ).  Pada  anali'sa  si'di`k  ragam  vi`tami'n  C  (Lampi`ran

I.I)   memperJihatkan   bahwa   perrakuan   pemanasan   dan  I.nteralsl   perrafuan

penyimpanan  pada  mani.sam  semi  basah  dari  buah  salak  berpengaruh  sangat

nyata terhadap vi.tami.n C manisan yang di.hast.[kan.

Pada     Gambar     2     memperli`hatkan     bahwa     semaki.n     lama    waktu

penyimpanan yang dilakukan terhadap mani.san salak semi. basah, maka semakin

menurun pula kadar v].tami.n C pada man{san yang di.nasllkan.  Se[anjutnya pada

uji  BNJ  (Lamp[ran   I.3)  pada  perlakuan  penyi.mpanan  0  harl.  -30  hari.  bila

]7
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di.bandi.ngkan  antara  mani.san  salak  semi.  basah  tanpa  penyimpanan  (kontrol)

dengan  manisan  sa]ak  semi  basah  dengan  per]akuan  penyimpanan  10  hari,  20

hart.,   dan   30   hari.,   maka   nampak   hasi.I   yang  sangat   berbeda  nyata.   Hal   I.ni.

di.sebabkan  karena  vi.tami.n  C  mudah  rusak  aki.bat  oksidasi.  oleh  oks[gen  dart

udara se]ama penyi.mpanan ('Sedi.aoetama,1991).

Menuriit  Desrosl'er ( 1988),  asam  askorbat sedlki.t rusak pada suhu tinggi

dengan  waktu  si.ngkat apabi.(a terdapat oksi.gen yang rendah.  Kerusakan v].tami`n

C   biasanya  juga   d{percepat   o!eh   adanya   ion  tembaga  dan  enzim   askorbat

oksidasi..  Dan  kita ketahui.  bahwa gula mengandung mi.neral P, Fe dan Cu yang

merupakan katali.sator oksi.dasi  vitamin C yang juga dapat menyebabkan kadar

vi.tami.n C dalam mani.sam salak semi. basah menurun.

Hasil    anallsa    uji    BNJ    (Lamplran    I.2)    memperllhatkan   pengaruh

pemanasan  2,  4  dan  6   ka(I.  pemanasan  menunjukkan  berbeda  sangat  nyata

terhadap vi.tam[n C mani.san semi basah dart buah salak yang dihasl-{kan, hal fni

d].sebabkan  karena vitami.n  C (asam  askorbat) umumnya dianggap sangat tidak

tahan  terhadap  panas.  Se]anjutnya  pada  hasil  ana]lsa  uji  BNJ  (Lampiran  I.4)

memperli.hatkan  bahwa  I.nteraksi  antara pemanasan dan penyimpanan  berbeda

sangat   nyata   terhadap   vi.tamin   C   manisan   yang   dihasi`Ikan,   seperti`   telah

dikatakan   bahwa   vi.tami.n  C   sangat  tidak  tahan  terhadap  panas,   sementara

penyimpanan meriyebabkan vitamin C mudah rusak akibat oksidasi oksigen dart

udara.  Hal  jnilah  yang  menyebabkan  penurunan vitamin C da]am jum]ah yang

sangat besar terhadap manisan yang dihasi.Ikan.
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1020

Penyimpanan (hari)

Keterangan :

Zzill

un
-_=i:

=     2kali pemanasan

=     4kali pemanasan

=     6kalipemanasan

GambaJ. 2.       Pengaruh pemanasan dan Lama penyimpanan terhadap
Vi.tamin C pada Manjsan Semi Basah Salak
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4.Z    'l'olal  (I'uhi/k!id:lr  (i'Lil:I

Kadar gula dalam  suatu bahan pangan seperti manlsan merupakan faktor

yang   sangat     penti.ng  sebab   berpengaruh   terhadap  ti.ngkat  penerimaan  dari`

konsumen  terhadap suatu  produk.  Kadar gula yang ti.nggi. mencapai. 60 -  70 %,

bila di.tambah ke dalam bahan pangan maka al.r dalam bahan pangan akan teri.kat

dan   t].dak   tersed].a   untuk   mi.kroba   sehi.ngga   pertumbuhan   mikroba   dapat

terhalnbat ([shak dan  Sari.nah,  I`)85).

Adapun  daya  !arut  yang  ti.nggl  darl  gula  serta kemampuan  mengurangl

keseimbangan ke]embaban relatif (ERH) dan mengikat air adalah si fat-si fat yang

menyebabkan  gu!a  dipakai  sebagal  bahan  pemanis  sekaljgus  pengawet  bahan

pangan ('Buckle  e/ cf/.,1985).

Hasi.I  pengamatan  kadar gula pada mani.san  sa]ak berk[sar antara 4,13%

sampai    I9,fl9%  (Lampi.ran   1/.   Tanpa   penyjmpanan   berkjsar  antara   14,72%

sampai   19,19%,   penyi.mpanan   10   hart   berkisar   antara  4,5%   sampal   7,4°/o

sedangkan   penyimpanan   20   hari.   berki.sar   antara   4,0%   sampai.   6,5%   dan

penyl.mpanan 30  hari. berki.sar antara 4, I 3%  sampai. 4,17°/a (Gambar 4).

Hasil ana]£sa sidi.k ragam kadar gu]a (Lampi.ran 1.I ) menunjukkan bahwa

perlakuan  penylmpanan,  pemanasan  dan  pengaruh  interaksi  antara pemanasan

dan penyf mpanan  berpengaruh sangat nyata terhadap kadar gula manfsan semi

basah dar].  buah salak yang di.hasi.lkan.
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lki`il    :n`i`li`i\    uji    l}N`l    (I,:H`iiiiriili   2.2)   r7cngiir`ih   pcmanasi`n   iiianis!`n    semi

basah   dari   buah   salak   tcrhadap   kadar   gula      menunjukkan   basil   yang   sangat

berpengaruh nyata,  hal  ini  disebabkan  karena  gula pasir (sukrosa)  dilarutkan dalam

air  kemudian     dipanaskan   mcnyebabkan  sebagian  sukrosa  akan  terurai   menjadi

glukosa dan fruktosa, reaksi ini juga inversi (Rubiyanti dan Berty Kasager,1985).

Berdasarkan    hal    tersebut    diatas    dapat    dikatakan    bahwa    pemanasan

menyebabkan  kadar  gula  dari  manisan  yang  dihasilkan  semakin  meningkat,  karena

sebanyak pemanasan  yang di  lakukannya (2,4 dan 6) sebanyak itu pula perendaman

dalam   larutan    gu]a,   dimana   perendaman   buah   dalam   larutan   sukrosa   dapat

mengasilkan t(ital gula yang tinggj.

Selanjutnya Uji  BNJ  (Lampiran 2.3) penguruh penyimpanan terhadap kadar

gula.  dan  (Lampiran  2.4)  memperlihatkan  penguruh  yang  berbeda  nyata,  dimana

semakin  lama penyimpanan  kadar gula semakin  menurun,  hal  ihi  karena gula yang

ada  dalam bentuk  sukrosa  sebelum  penyimpanan terurai  dalari bentuk  laln.sctelah

penyimpanan (Glukosa dan Fruktosa) bukan lagi gula dalam  bentuk sukrosa.

Menur`.it (Fotter,  1978) bahwa selama proses osmosis berlangsung, beberapa

zat meresap masuk  ke  dalam jaringan  buah,  sehingga  akan  diperoleh produk yang

lebih manis.



22

Keterangan :

RE
:!I'!i!`,i;;i

E=

=     2 kali pemanasan

=     4kali pemanasan

=     6kali pemanasan

Gambar 3.      Pengaruh pemanasan dan Lama penyimpanan terhadap
ffadar Gula pada Manisan Seml. Basah Sa[ak
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4.3   Uji organoleptik

Pengujian  organolepti.k  da)am  penezitian  inj  untuk  mengetahui  tingkat

kesukaan panelis terhadap warna, citarasa, dan tekstur dari manisan semi. basah

sa(ak yang di.hasi(kan.

4.3.I    Warna

Peranan   warna   da(am    suatu   bahan   pangan   sangat   penti`ng.    Serlng

konsumen   menggunakan   warna   sebagai   indikasi   mutu  dari   bahan   pangan

tersebut (Winamo,1988).

Warna   yang   balk   mempunyal    daya   tarlk   tersendiri,   hal   In]   turut

menentukan  peneri.maan  seseorang  terhadap  suatu  bahan  pangan.  Wama  dari`

bahan  makanan  dapat  disebabkan  oleh  beberapa  faktor  dan  salah  satu  yang

terpenting di.sebabkan oleh pigmen yang ada da]am bahan makanan itu s

Pigrensensltifterhadappengarubklmlaataufislkselamapengolahan9ttr.:tit;:L;!s:`::i?+{:7`

panas sangat berpengaruh terhadap pi'gmen bahan pangan.                                `  `
L

Hasil ujl sensorlk terhadap warna (Lamplran3), panelis memberlkan skor

5  (sangat  suka)  pada  produk  manisan  pada  tahap  penyimpanan  nor  hari  tapi

dengan semakin lama penyimpanan panejis memberikan skor nllai yang semakin

menurun  hi.ngga ni.Iai.  I  pada penyi.mpanan 30 hart.

Gambar 4i menunjukkan  bahwa panelis  member{kan penilaian terhadap

warna  dart  manisan  berki-sar  sangat  suka  sampai  sangat  tidak  suka.  Manisan

yang kontrol   warnanya kun].ng pekat disukai oleh panelis.  Sedangkan manisan
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pada  penyi.mpanan  sepuiuh  dan  dua  puiuh  hari.  warnanya  disukai  oleh  para

panelis.  Sedangkan untuk penyi'mpanan tiga puluh hart paneli.s memberikan skor

2 (ti.dak suka) sampai  I  (sangat ti.dak suka).  Warna manisan tersebut yaltu coklat

tua samrai.  hi.lam.

Dart    Gambar    4    tersebut    dapat    diketahul    bahwa    semakl.n    lama

penyi.mpanan yang di.berikan maka ti.ngkat kesukaan dari. panell.s terhadap warna

semakln berkurang.

Jadi I.e{as  bahwa  lama  penyi.mpanan  memberi.  pengaruh terhadap warna

mani`san yang di.hasi.(kan.  Namun pada dasamya warna dari. mani`san seml. basah

salak  yang  di.hasilkan  tersebut  sesuai.  dengan  warna  daging  buah  salak  yal.tu

berwarna   putih   kekuni.ng-kuningan.   Dan   dengan   adanya   penambahan   gula

sukrosa  yang  pekat  maka  dagi.ng  buah  salak  akan  ter{i.ndungi.  dari.  e#zj.mafj-c

6row#;#g  sehlngga  ti`dak  terjadi.  perubahan  warna,  I.ni ti.dak  berlangsung lama,

sesuai.   dart   Gambar   4i  bahwa   penampakan   warna   yang   balk   hanya   dapat

dipertahankan 0 sampai 20 hari.  sedangkan memasuki. di atas 20 hari sampai 30

hart panelis  memberi'kan respon terhadap warna ya{tu sangat tl.dak di.sukai  ln[

menandakan   bahwa  se`ama  daJam  penyi.mpanan  reaksi`  ensi.mati.k  brouning

masih   terus   berlangsung,   sehl.ngga   menl.mbulkan   warna  coklat  tua   bahkan

sampai hi.tarn.

J{ka d{llhat dart segi.  penampakan warna man{san salak semi. basafr yang

dl.hasilkan  hanya  dapat  bertahan  sampai.  pada  penyi.mpanan  dua  puluh  har£.

Dimana manisan {ersebut masi.h berwarna kuni.ng dan disukai oleh paneli.s.
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Penyimpanan (hari)

Keterangan :

RE
un
•:..---==.-

=     2kalipemanasan

=     4kalipemanasan

=     6kalipemanasan

Gambar 4.      Pengaruh pemanasan dan Lama penyimpanan terhadap
Wama pada Manisan Seml. Basah Saiak



26

4.3.2    Cjta Rasa

Umumnya  makanan  tl.dak  hanya  terdiri  darl.  satu  kelompok  rangsangan

saja,    tetapi.    merilpakan    gabungan    dart    berbagai    rasa    terpadu    seh[ngga

meni.mbulkan  rasa  produk  yang  utuh.  Rasa  merupakan  salah  satu faktor yang

mempengaruhi. deraj.at peneri.maan seseorang terhadap suatu bahan makanan atau

dengan  kata  lain  rasa merupakan  parameter terpenting dalam uji organo]eptik

akan tetapl tlap-tiap indi`vldu mempunyal penilalan terhadap rasa yang berlainan

sehi.ngga  suli.t  untuk  menyi.mpulkan secara  obu.ektff,  hal  i`ni. di.sebabkan karena

sell.ap I.ndi.vi.du mempunya].  seiera berbeda.

Hasil    Uji.    sensori.k   terhadap   ci.ta   rasa   (Lampiran   4)   para   paneli.s

memberikan  skor  5  (sangat  suka)  sampal   I   (sangat  tldak  su±a),  ini  berarti.

peni`Iai'an paneli.s berki.sar antara sangat suka sampal` sangat tl'dak suka.

Pada  Gambar 5,  ter!i.hat  bahwa  peni.jaian paneli.s  pada manlsan kontroj

(sebelum penyimi)anan) yaitu sangat suka sedangkan penilai.an paneli.s terhadap

manlsanpadapenyimpanantigapu]uhhariternyataresponyangdiberikansangat

ti.dak suka.

Perubahan yang terjadi. pada rasa bahan pangan blasanya leblh kompleks.

Rasa   pada   bahan   pangan   biasanya   ti.dak   stabil   karena   dapat   mengalami

perubahan se]ama penanganan,  pengo]ahan dan penylmpanan. Rasa merupakan

parameter  penti.ng  dalam   pengujlan  organolepti.k  karena  dapat  menentukan

peni.Iai.an dengan  pener].maan  konsumen (Wl.narno, 4±±.,1980).



Keterangan :

ZEE

un
E=

=     2kalipemanasan

=     4kalipemanasan

=     6kalipemanasan

Gambar 5.      Pengaruh pemanasan dan Lama penyimpanan (erhadep
Cita Rasa pada Manisan Semi Basah Saiak



28

4.i.3    Tckstur

Menurut  LSoekarto ( 1985),  {].ngkat  kekerasan  dapat di.ketahui. dengan cara

menekan produk mani'san dengan j.arl. tangan.

Tekstur  mani.san  seml.  basah  saJak  sangat  di.tentukan  oleh  di.ndl.ng  sel

buah-buahan  yang  tembus  {erhadap  ]arutan  gu]a  seh].ngga  nanti.nya  kadar  air

dalam buah akan berkurang.

Dart.  hasH  uj.I.  organo(eptik  terfradap  tekstur  manl'san  semi`  basah  salak,

panejis   memberikan   nilai   terti'nggi.   pada   mani.san   semi   basah   salak   pada

peny].mpanan   no]   hart.   pemanasan  2,  4  dan  6  karl  seper{i-  yang  ter]i.hat  pada

Gambar 6.   sedangkan  nilal  terendah  paneJi.s  berikan  pada  penyimpanan  tiga

pu!uh  frari.,  di.nana  tekstur  mani`san  semi  basafr  salak  sudab  sangat  lunak,  1.ni.

di.sebabkan mani.sam semi  basah sazak sudan mengalami atau menuju pada fase

kerusakan.

Padapenyl'mpanan30harimengfiasilkanprodukmani.sansemihasafidarl

buahsalaksangatlunakdimanapanelI.smemberi.kanpeni.Ial.anterendafi{'sangat

ti.dak suka).
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Keterangan :

RE
:i:.:!!!!`.:

E=

=     2kalipemanasan

=     4kalipemanasan

=     6 ka!i pemanasan

Gambar 6.       Pengaruh pemanasan dan Lama penyimpanan terhacfap
Tekstur pada Manisan Semi Basah Saiak
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5.I Kesjmpulan

Berdasarkan  hasi.I  ana(I.sa  yang  di'pero`eh,  maka  dapat  di.tari.k  beberapa

keslmpulan  sebagai.  beri.hut  :

•     Selama   penyimpanan   terhadap   manisan   semi    basah   dart   buah   salak

mengalami.  penurunan  kadar gula  yaitu  dengan  rata-rata 6,H  sampal.  5,21%

masi.ng-mast.ng pada penyi.mpanan  10 sampal. 20 harl...

-     Pada   pemanasan   dan   penyi.mpanan   terjadi   penurunan   kadar  vi.tamin   C

sebesar  I I  % (penyi.mpanan  10 sampai 20 hart) terhadap manisan seml. basah

dari.  buah  sa[ak' yang dl.hasi.Jkan.

-     Berdasarkan uj.I. organo(eptik, yai.tu warna, ci.ta rasa dan tekstur, panell.s lebih

menyukai  mani.san  pac!a  perlakuan  nor hart..

-     Berdasarkan  hasn  peneli.ti.an  bahwa  mani.san  semi.  basah  dari  buah  salak

dapat   bertahan   sampai.   penyi.mpanan  duapuluh  hari..   Sedangkan  manisan

terbai.k   yang    di.hasi.Ikan    berdasarkan    kandungan    Vi.tami.n   C   dan    Uji`

Organolepti.k  yai{u pada perzakuan 4 kaJi. pemanasan tanpa penylmpanan.

5.2Saran

Untuk  mendapatkan  mani.san  semi.  basah  dari.  buah  salak yang  bermutu

balk,ti.dakper!udi]akukanpenyi.mpanan,tetapipenyi.mpananmaksl.mumhanya

sampai 20  harl..
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DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran  I.  Data  Hasi]  Analisa  Vitamin  C  pada  Proses  Pembuatan  Manisan
Semi. Basah  Sa`ak

i      Perlakuan
Ulangan I       Total Rate-Rate

I                 I,                11

i         iiB8i;;;;         (iA182iii;::(i      3;:::       i      :;::;12§5;2;2((i2§5;2;2;;:i;;:      i
I        91,7667,3350,44Io,6o(o,300,60io,310,290,170,040,1000? 45,8833,6625,220,300,25:::;           i0,140,08 \`(0,020,o5``.1.001

Total ]06'09       1'       I 06']3
-212'22

Lampi.ran  I.I.  Hasi`f  Anali.sa  Si.di.k  Ragam  terhadap  Vi.taml.n  C  pada  Mani-san
Serni. Basah  SaJak

i         sK         i      db      i      JK !KT
F.Hit F. Tabel

0050 001
Perlakuani: H         |5872,682(112,173!5441,05

I       56,09 !7oll2,5.. 3,88 6-,93

1813,68 2267100" 3,49 5,95
AB 61319,46 53,240,0008  I 66550.. 3,00 4,82

Galat
112            i               0,Oll

Total                 23          5872,69' - -

Kfterangan " " = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 0,05 dan 0,01
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Lampiran  1.2.  Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh Pemanasan Manisan Semi Basah
dari. Buah  Salak terhadap  V-i`tamin C

Pemanasan Rata-Rata I                 NP BNJI)0,075I
A1 11,587  a
A2 8,525    b
A3,I                  6,365     c

Keterangan :   -   NP BNJ:  Ni]al.  Per]akuan Beda Nyata Jujur
-  Angka  dilkut[  dengan  hurut-  berbeda  menunjukkan  pengaruh

yang nyata pada taraf 5 %.

Lampiran  I.3.  Hasi.I  Ana]isa  Uji.  BN'J  Pengaruh  Penyi.mpanan  Mani.san  Semi.
Basah dari. Buah Salak Terhadap Vltami.n C

Keterangan  :   -   NP BNJ:  Ni.Iai. PerJakuan Beda Nyata Jujur
-  Angka  diikuti.   dengan  huruf berbeda  menunjukkan  pengaruh

yang nyata pada taraf 5 %.

Lampi.ran  I .4.  Hasi.I Ana`i.sa  uj`i.  BN`J-Pengarufr I-nteraksi` Antara Pemanasan dan
Lama   Penylmpanan   Mani.sam   Semi   Basah   dari.   Buah   Salak
Terhadap Vitami.n C.

PemanasanA1Fit Lama Penyimpanan (Hari}

i   NPBNJ180 )a, i          82          )       83
45,88a    (         0,30d 0,15  erg 0,02 hi

L"2ii33,66b1        0,25de        ,1      0,14efg 0,05 ghi
25,22 c 0,]5defg      i    0,08fghi. 0,0[  i

Keterangan  :   -   NP BNJ:  Nilai Perlakuan Beda Nyata Jujur
-   Angka  di.I-kuti   dengan  huruf  berbeda  menunjukkan  pengaruh

yang nyata pada taraf 5 %.
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Lampi.ran 2.  Data  llasil  Analisa  Kadar  Gula  pada  Proses  Pembuatan  Manl.sam
Semi  Basah  Sa`ak

Lampiran 2.I.  Hasi'I  Ana]isa  Sldik Ragam  terhadap Kadar Gu]a pada Manisan
Semi. Basah Salak

!sKPerlakuan ldb
JK !KT F.Hit F. Tabel

0'OS 0'01
11 I    758,22

I   21810o-
3,88 6,93AiGalat8AB 2          (    348,95(    174,483i339,36(113,12]6217::::!o,tot;::3!(I

14400" 3,49 5,95

1424096" 3,00 4,82

Tota(         i 23! 759'231          - -

Keterangan " " = Berpe,ngaruh sangat nyata pada taraf 0,05 dan 0,01
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Lampiran  2.2.   IIasil Anallsa uji  BNJ Pengaruh Pelnanasan Manisan Semi Basafi
dari. Buah Sa`ak Terhadap K-adar Gula

Pemanasan
__.iiata-Rata

I               NP BNJ0,076
AI 6.837 a
A2 8  5()2 b
A3 9,3] 5   c

Keterangan :   -  NP BNJ: Ni.Iai Per]akuan Beda Nyata Jujur
-  Angka  di`i`kuti.  dengan  huruf  berbeda  menunjukkan  pengaruh

yang nyata pada taraf 5 %.

Lampiran 2.3.  Hasil  Anall-sa  Uji  BNJ  Pengarub  Penyi-mpanan  Mani-san  Semi
Basah darl. Buah Sajak Kadar Gula

r     Penyimpenen I.              Rata-Ra ta13.032a4,6b3'907c NP BNJI0,085
80
81
82
83 3,I 1j d

Keterangan  :   -   NP BNJ:  NI.(ai. Perlakuan Beda Nyata Jujur
-  Angka  dl.I.kuti.   dengan  huruf  berbeda  menunjukkan  pengaruh

yang nyata pada taraf 5 %.

Lampi`ran 2.4. ffasll Ana`isa uji. BN-J Pengarufr I-nteraksi. Antara Pemanasan dan
I,ama   Penyimpanan   Manjsan   Semi   Basah   dari   Buah   Salak
Terhadap Kadar Gu]a.

PemanasanAlA21A31
Lama Penyim|)anon (Hari)

NPBNJ80(14'72a18,22b 81 82 83
4,50 d 4,00 g 413i

6,50 e 5,13  h 4,16 i 0,163

19,19  c 7,40 f 6,50 e 4 , I 7 I.

Keterangan  :   -   NP BNJ: Ni.Iai. Perlakuan Beda Nyata Jujur
-  Angka  di.I.kuti.  dengan  huruf  berbeda  menunjukkan  pengaruh

yang nyata pada taraf 5 %.
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Lampl.ran  3.  I)ata  I lasl.I ^nallsa  Uji. Orgaiiolepti.k terhadap Warna Manl`san Semi
Basah  Sa(ak

I       PerlakuanAIBO
|TTan  an Total R8ta-RateIll

5.0                          5.0 10,0 50
A2BO 5,0 5,0 10.0

.,50

(       ::::
5.0             i             5,0 10,0 5,0

4,.0 4,0 8,0 40
A2B1 4,0 4,0 8,-0 40
A3B1 4,0 4,0 8,0 4,0

A182 :`,0 3,0 6,0 30
A282 3,0 3,0 6,0 30

I            A382
3,0 3,0 6,0 3,02,01,0

i           :!!33A383
2,0 2,0 4,0
I,0 1,0 2,0
1,0                             10 20 I.0

L    Total         i 40'0-+ I40,0_i

80'0

Lamplran 4. Data  Hasi.I  Anali.sa  Uji  Organoleptik terhadap Clta Rasa Manl.san
Semi Basah Salak

34'0
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Lampiran 5.  Data  Hasil  Anali.sa   Uji.  Organoleptik  terhadap  Tekstur  Manisan
Seml. Basah Salak

i      Perlakuan
Ulan  an

RBtr-RateI 11

i      i::i (5.0
15,o I           lo,o 50

5,0              (1             5,0 ]0,0 50
5,0           ,           5,0 ]0,0 5,0

A]B] 4,0 4,0 8,0 40A2BI 4,0 4,0 8,0 40A3BI 4,0 4,0 8,0 4,0

A182 3,0 3,0 6,0 30A282 3,0 3,0 6,0 30A382 2.5 2,5 5,0 2,5

A183 2,0 2,0 4,0 20A283 I,0 I,0 2,0 10A383            ,Totali 1,o! I,01 2,0 I,0

39'0 39'0 780 39'0

Keterangan  :

2 ka]i pemanasan
4 kali. pemanasan
6 kali pemanasan

80      =   Not frari` (K-ontrol)
81      =   Sepuluhhari.
82      =  I)uapu!uhhari.
83      =   Ti.gapuluhhari`
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Lampiran 6.  Rekapitu]asi     Data  Rata-rata  Hasjl  Ana]isa Manisan  Semi  Basah
Sa`ak

Kadar     i      Kadar Uii Organoleptik
Perlakuan   i     Viol;)C     )I   Gul"" I    waf,.a     i  C!taRasa  i Teketa-i

i!'i::Lt!F::Lt!L3;;gjLj`:::i
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Lampiran  7.  Format Uji. Organoleptik

Nama panel[s   :

Hart. / Tanggaf :

Berikan  nilai  yang sesuai`  dengan  ti.ngkat  kesukaan Anda untuk setfap sampe].

Gunakanlah skala yang tersedi.a untuk menunjukkan tanggapan atau kesan Anda.

Nl'Ial'  :

5  =  Sangatsuka

4  -   Suka

3  =  Agak suka

2   =   Ti.dak suka

1   =   Sangat ti.dak suka


