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ABSTRACT

Fruit candy is slice shape food of made from slice fresh fruit of fruit peel to give sugar
and drying. Slice fruit or fruit peel is soaking in sugar solution can along research used

duration (6, 12, 18 and 24 hours). The best treatment is combination of sugar solution 55% and
24 hours soaking. This fruit candy product has yield 29,583%, water content 23,363 %, total
sugar 81,795%, total acid 6,920%, vitamine C 12,605 mg / 100g, texture 0,0376 mm / g det,
colour score 4,70, taste score 4,65 and texture score 4,10.

Key words : sugar solution, soaking duration, slice, fruit candy.

PENDAHULUAN

Manisan kering merupakan
makanan olahan/awetan yang dibuat dari
buah-bushan yang memiliki aroma tajam,
dengan kadar gula yang relatif tinggi
minimum 40% Wb (SII) dan kadar air
maksimum 25% /b (SIT), memiliki cita rasa
khas (spesifik) yang agak berbeda (lebih
sempuma) dibandingkan buah aslinya, serta
memiliki tekstur yang plastis  (dapat
dibentuk) dan dapat langsung dikonsumsi
(Suprupti, 2003).

Pemberian gula yang pekat
bertujuan untuk memberi rasa manis dan
juga  untuk tumbuhnya
mikroorganisme  (Sarnswati, 1993  dalam
Noerhartati dkk 2000). Menurut Winarno
(2002), gula yang ditambahkan tidak boleh
lebih dari 65% agar terbentuknya kristal-
kristal dipermukaan gel dapat dicegah.
Menurut  Fachruddin (1998), konsentrasi
gula yang digunakan sebesar 60%.

Penambahan gula dalam konsentrasi
tinggi menyebabkan air dalam bahan pangan
keluar melaui peristiwa osmosis dan
sebagian air dalam bashan pangan menjadi
tidak tersedia bagi pertumbuhan mikroba
sehingga pertumbuhannya dapat ditekan
(Desroiser, 1988). Menurut Buckle dkk

(1987), gula mempunyai daya larut yang
mengurangi

tinggi, mempunyai kemampuan
kelembaban relatif dan mengikat sir.
Menurut Hwang (1988) dalam Putri
(1998), fungsi gula adalah scbagal zat
pemanis, bercampur dengan buah-buahan
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gelas ukur, loyang, oven, Erienmeyer, pipet,
botol timbang, panci, dan buret, gelas piala,
kertas saring, tabung reaksi, penetrometer.

C. Metode Peaclitian
Metode penclitian yang
digunakan adalah Acak Lengkap
m)phmmzﬁnxdnz
ulangan. Faktor pertama adalsh
kmgnb.ﬂhtbh-hhnhu
perendaman. Analisis data yang diperoleh
disclesaikan dengan analisis ragam dan
untuk mengetshei perbedsan  diantara
puhkmlm dengan menggunakan uji Duncan

Kadar Air dengan cara Pemanasan
(Sudarmadji dkk., 1997)
Rendemen

Vitamin C dengan cara Titrssi Yodium

(Sudarmadji dkk., 1997)

. Total Gula dengan metode Anthrone
(Apriyantono dkk., 1989)

c. Total Asam (Sudarmadji dkk_, 1997)

£ Tekstur (Yuwono dan Susanto, 2001)

g Organoleptik (wamna, rasa, tekstur)
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Perendaman dalam larutan garam 2%
sclamaz 12 jam

| Pemasakan sampai puta hais |

'

| Pengeringan sehu 55°C setama = 16 |

Gula 60%

Asam sitrat 1% dari berat gula

Percbusan dengan air

Manisan kering kulit jeru pamelo —p Ansli Kadar air

Rendemen
Vitamin C
Total guls
Total Asam
Tekstur

Organoleptik

(wamna rasa tekstur)

Gambar 1. Disgram Alir Proses Pembeatan Manisan Kering Kulit Jeruk Pamelo
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Hasil penelitian analisis kulit jeruk
pamelo (Tabel 1) menunjukkan bahwa kadar
air 71,5539%; total gula 8.20%:; total asam
9,0794% dan vitamin C 16,39 mg/100g.
Hasil ini memenuhi komposisi kimia kulit

1968 dalam

Tabe! 1. Hasil Analisis Kulit Jeruk Pamelo jeruk dengan kriteria kadar air 70 — 83%;
Ne | Komposisi Jumiah total gula 7,5 — 10,2%; dan vitamin C 13,6 —
1| Kader air 71,553%% 222 mg/l00g (Reuther,

2 | Total gula 8.20% Pracaya, 1995).
3_| Total asam 9,0794%
4 | Vitamin C 16,39 mg/100g |
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manisan kering kulit jeruk

Gambar 2. menunjukkan semakin
tingei konsentrasi gula dan semakin lama
waktu perendaman, maka kadar air manisan
kering kulit jeruk yang dihasilkan akan
semakin rendah. Hal ini discbabkan larutan
gula (pekat) aken masuk ke dalam jaringan
bahan (encer) dan gula mempunyai sifat
mengikat air, sehingga air bebas yang
terdapat dalam jaringan bahan banyak yang
keluar dan menguap saat pengeringan.

Menurut  Labuza (1975) dalam
Hambali dkk (2004), gula bersifat humektan,
yaitu senyawa kimia yang bersifat
higroskopis (menyersp air) dan mampu
menurunkan kadar air bahan pangan,
bersifat antimikrobia, memperbaiki tekstur

dan cita rass, dan dapat meni
kalori. Menurut Fardiaz dkk (1992) dalam
Putri (1998), didalam bahan pangan air
terdapat dalam bentuk air bebas dan air
terikat, Air bebas mudah dihilangkan dengan
cara  penguapan  atau  pengeringan,
air terikat sangat sukar untuk
dihilangkan dari bahan pangan tersebut
meskipun  dengan  cars  pengeringan,
Menurut de Man (1997), bila dalam suatu
larutan terdapat zat terlarut dengan
konsentrasi yang lebih tinggi maka akan
terjadi difusi yaitu partikel zat terlarut akan
pindah dari dacrah dengan konsentrasi tinggi
ke daerah dengan konsentrasi rendah.
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berat bahan yaitu produk semakin kering,
berat produk kecil, schinggs rendemennya
menurun.

Menurut Labuza (1975) dalam

y=08070x+ 25813
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Gambar 4. Hubungan antara konsentrasi gula dan waktu perendaman terhadap total gula

manisan kering kulit jeruk
Gambar 4. menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi gula dan semakin lama

waktu perendaman, maka total guls manisan
kering kulit joruk yang dihasilkan semskin
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Gambar 5. Hubungan antara konsentrasi gula dan waktu perendaman terhadap total asam

manisan kering kulit jeruk
Gambar 5. menunjukkan semakin

Menurut  Susanto  dan  Saneto
tinggi komsentrasi gula dan semakin lama (1994), penyerapan guls terjadi dari proses
waktu perendaman, maka total asam osmosis yang dapat digunakan untuk
manisan kering kulit jeruk yang dihasilkan memindahkan air dari larutan encer ke
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Gambar 6. menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi gula dan semakin lama
waktu perendaman, maka vitamin C
manisan kering kulit jeruk yang dihasilkan
keluar dari bahan menyebabkan vitamin C
yang bersifat larut dalam air akan banyak
yang hilang. Selain itu adanya larutan gula
dapat menurunkan titik didih, dengan suhu

pengeringan yang sama, maka vitamin C
turun.

Menurut Winamo (2002), vitamin C
mudah larut dalam air dan mudah rusak oleh
oksidasi, panas, alkali, sinar, dan enzim.
Menurut Woodroof and Luh (1975) dalam
Noviatri (2000),manisan buah sangat sensitif
terhadap kelembaban dan suhu yang tinggi.
Oleh karena itu manisan buah harus dijaga

pada RH 5% dan suhu 50°F.
6. Tekstur
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Gambar 7. Hubungan antara konsentrasi gula dan waktu perendaman terhadap tekstur manisan

kering kulit jeruk

Gambar 7. menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi gula dan semakin lama
waktu perendaman, maka tekstur manisan
kering kulit jeruk yang dihasilkan semakin
keras. Hal ini disebabkan banyaknya gula
yang meresap ke dalam jaringan kulit jeruk,
selain itu adanya kristalisasi gula pada
proses pengeringan, sehingga teksturmya
keras.

Menurut Marliyati (1992) dalam
Putri (1998), gula mempunyai efek penguat

dinding sel buah sehingga buah menjadi
kaku. Menurut Ciptono (1973) dalam
Taufik dkk (2003), semakin lama waktu
perendaman dan semakin besar gula yang
ditambahkan, maka nilai rata-rata kekerasan
manisan  kering menjadi lebih  besar
(semakin keras). Hal ini disebabkan turgor
scl buah dipengaruhi oleh konsentrasi
larutan sukrosa, gula yang terikat oleh bahan
akan memperkeras tekstur jaringan sel buah.



7. Uji orgenoleptik
Tabei 2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan warna, rasa dan tekstur, manisan kering kulit jeruk
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Perlakuan Nilal rata-rata
Konsentrasi guls Waktu perendaman Wi T
(%) (jam) Rass arna ekstur
45 6 275 1,30 1,65
45 i2 2,70 145 1,90
45 18 1,30 188 1,75
45 24 2,15 1.65 2,10
55 6 405 410 3,00
55 12 4,00 435 4,00
55 18 420 425 3,90
55 24 4,65 4,70 4,10
65 6 355 4,00 2,70
65 12 285 3,70 2,65
65 18 385 3,10 2,95
65 24 395 2,90 290
75 6 260 2,00 240
75 12 245 290 250
75 18 2,10 230 260
75 24 1,20 2,55 2,55

Keterangan : Semakin tinggi jumlah rangking maka semakin disukal wama, rasa dan tekstur

manisan kering kulit jeruk.
#. Wama
Tabel 2. menunjukkan nilai wama
tertinggi (4,70) pada konsentrasi gula 55%
dan wakty perendaman 24 jam dan nilai
wama terendah (1,30) pada konsentrasi gula
4S%d|nwnkmwendmm6jam.ﬂlllni

pengeringan dan mengkilap (knistalisasi
gula) pada manisan yang dihasilkan. Warna
yang disukai panelis adalah wama yang
tidak terlalu mengkilap, Menurut Hwang
(1988) dalam Putd (1998), fungsi gula
dalam manisan menyebabkan manisan
kering tampak berisi dan mengkilap.
b. Rasa

Tabel 2. menunjukkan nilai rmsa
tertinggi (4,65) pada konsentrasi gula 55%
dan waktu perendaman 24 jam, discbabkan
pada konsentrasi ini rasa manisan kering
kulit jeruk cukup manis, schingga disukai
olch panelis, sedangkan pada komsentrasi
gula 75% dan waktu perendaman 24 jam,
memberikan nilai rasa terendah (1,20),
disebabkan pads konsentrasi ini  rasa
manisan kulit jeruk terlalu manis schingga
kesukaan panelis menurun,

Menurut Saraswati (1993) dalam
Noerhartati dkk (2000), pemberian gula
yang pekat bertujuan untuk memberi rasa
manis dan juga untuk mencegah tumbuhnya
mikroorganisme. Menurut Hambali dkk
(2004), gula memiliki peranan penting
dalunwknologimnkmmyn
yang beranckaragam, yaitu pemanis,
pembentuk tekstur, pengawet, pembentuk
c. Tekstar

Tabel 2. menunjukkan pada
perlakuan konsentrasi gula 55% dan waktu
perendaman 24 jam, tekstur manisan kering
(4,10) sedangkan pada konsentrasi gula 45%
dan waktu perendaman 6 jam, nilai tekstur
manisan kering terendah (1,65). Pada waktu
perendaman, larutan gula meresap ke dalam
bahan dan air sel keluar bahan, pada proses
pengeringan  larutan  gula  mengkristal,
menyebabkan bahan menjadi keras dan
Tekstur yang disukai panelis adalah tekstur
yang tidak terlalu keras,

Menurut Marliyati (1992) dalam
Putri (1998), gula mempunyai efek penguat



dinding sel buah sehingga buah menjadi
kaku. Menurut Ciptono (1973) dalam
Taufik dkk (2003), semakin lama wakiu
perendaman dan semakin besar gula yang
ditambahkan maka nilai rata-rata kekerasan

manisan kering menjadi lebih besar
(semakin keras). Hal ini disebabkan turgor
sel buah dipengaruhi olech konsentrasi
larutan gula, gula yang terikat oleh bahan
akan memperkeras tekstur jaringan sel buah.

KESIMPULAN
Dari penelitian ini dapat diperoleh
kuimpulln sebagai berikut :
Antara konsentrasi gula dan waktu
perendaman berbeda nyata dan terjadi
interaksi terhadap kadar air, rendemen,
total gula, total asam, vitamin C, dan
tekstur,

2. Perlakuan terbaik pada konsentrasi gula
55% dan waktu perendaman 24 jam,
dengan nilai wamna 4,70 (suka), rasa
4,65 (suka), dan tekstur 4,10 (suka),
rendemen 29,583%, kadar air 23,363%,
total gula 81,795%, total asam 6,920%,
vitamin C 12,605 mg/100 gr dan tekstur
0,0376 mm/g det.
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