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ABSTRAK. Carica merupakan buah khas daerah Dieng yang memiliki rasa asam,
pahit dan air tinggi, sehingga buah jarang dikonsumsi segar dan cepat rusak. Salah
satu upaya untuk meningkatkan kegunaan buah, dengan mengurangi rasa asam dan
kandungan airnya maka dibuat menjadi manisan kering. Manisan kering merupakan
makanan ringan yang awet, dibuat dengan menambahkan gula dan mengeringkannya.
Penelitian bertujuan mempelajari waktu pengeringan untuk memperoleh manisan
kering buah carica berkualitas baik berdasarkan uiji fisik (kekerasan dan rendemen),
kimia (serat kasar, kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat by different, Aw,
total padatan terlarut, total gula dan total asam) serta uji organoleptik (uji mutu
hedonik untuk warna, bau, tekstur, dan rasa; serta uji rangking berdasarkan tekstur).
Data dianalisa dengan uji Anova dan uji lanjut Duncan. Waktu pengeringan yang
digunakan adalah 9, 9.5, 10, 10.5 dan 11 jam. Hasil menunjukkan bahwa waktu
pengeringan 10 jam menghasilkan produk terbaik. Karakteristik produk ini adalah
mempunyai kekerasan 5593.28gf, rendemen 26.14%, serat kasar 1.08%, kadar air
20.05%, kadar abu 0.88%, kadar protein 1.39%, lemak 0.012%, karbohidrat by
different 77.68%, aw 0.62%, total padatan terlarut 39.39% total dissolve solid, total gula
45.86%, total asam 0.61%, berwarna kekuningan, aroma buah kuat, tekstur yang
kenyal dan berasa manis.

Kata Kunci: buah carica, manisan kering, waktu pengeringan

PENDAHULUAN

Carica merupakan buah Kkhas
daerah Dieng khususnya di Kabupaten
Wonosobo. Ketersediaan tanaman
carica di cukup banyak (Distan
Wonosobo, 2011) dan mengandung
vitamin dan mineral yang cukup
lengkap (Rahayu 2012), namun buah
ini tidak enak dimakan segar karena
rasanya asam dan pahit meskipun
buah sudah matang. Selain itu carica
mengandung air tinggi, sehingga cepat
rusak. Selama ini buah carica hanya
enak dimakan setelah dibuat manisan
basah manisan dalam sirup (Hidayat,
2000).

Untuk untuk memperpanjang
masa simpan buah sehingga dapat
dikonsumsi kapan saja, lebih praktis,
lebih ringan dan mempunyai volume
lebih kecil yang dapat mempermudah
pengemasan dan proses distribusi
serta memberi nilai tambah terhadap
buah, maka buah carica diolah menjadi

manisan kering. Mutu manisan kering
buah carica yang baik dipengaruhi oleh
waktu  pengeringan yang tepat.
Berdasarkan hal tersebut maka perlu
dipelajari lama pengeringan untuk
mendapatkan mutu manisan kering
buah carica yang baik. Mutu manisan
kering buah carica ditentukan melalui
uji fisik (kekerasan dan rendemen), uji
kimia (kadar serat kasar, kadar air,
kadar abu, protein, lemak, karbohidrat
by different, aktifitas air (a,), total
padatan terlarut, kadar total gula dan
kadar total asam), dan uji organoleptik
(uji mutu hedonik untuk warna, aroma,
tekstur, rasa; serta uji rangking
berdasarkan tekstur).

METODE PENELITIAN
Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitia ini adalah buah carica, gula
pasir, air, Ca(OH),, garam dan air. Alat
yang digunak terdiri atas alat
pengolahan, alat gelas, dan alat untuk
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analisa (texture analyzer, refraktometer,
a,-meter, labu kjeldahl, tanur, corong
Buchker dan sokhlet).

Proses pembuatan manisan kering
buah carica

Prose pembuatan manisan kering
buah carica disajikan pada Gambar 1.

Metode Penelitian

Penelitian ini terdiri atas 1
variabel, yaitu lama pengeringan
dengan 5 taraf, yaitu 9, 9.5, 10, 10.5
dan 11 jam dan 3 kali ulangan.

Teknik Pengujian

Mutu manisan kering buah carica
ditentukan dengan uji kekerasan (Chen
et al, 2002), rendemen (AOAC, 1995),
serat kasar (SNI 01-2973-1992), kadar
air (AOAC, 2006), kadar abu (AOAC,
2006), kadar lemak (AOAC, 2006),
kadar protein (AOAC, 2006), kadar
karbohidrat (by different) (AOAC 2006),
aktifitas air (Ay,) (Ay-meter), total
padatan terlarut (TPT) (Food Chemical
Codex 2010), uji total gula sebagai
kadar gula reduksi (SNI 3547-2-2008),
uji kadar sakarosa (SNI 3547-2-2008),
total asam (AOAC., 1995), dan uji
organoleptik (uji mutu hedonik dan uiji
rangking)

Teknik analisis data

Data dianalisis dengan analisis
ragam  (ANAVA), dan tiga kali
pengulangan menggunakan program
aplikasi SPSS. ANAVA digunakan
untuk  melihat pengaruh  setiap
perlakuan, bila ada pengaruh maka
dilakukan uji lanjut DMRT (Duncan
Multiple Range Test). Uji DMRT

dilakukan untuk melihat taraf yang
menghasilkan perbedaan mutu.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Mutu Fisik

Mutu fisik manisan kering carica
ditentukan dengan uji kekerasan dan
rendemen. Data hasil pengujian
kekerasan dan rendemen disajikan
pada Tabel 1.

1. Kekerasan

Kekerasan manisan kering buah
carica dengan lama pengeringan 9 jam,
9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11 jam
secara berturut-turut adalah 5508.94df ;
5590.664gf ; 5593.28gf ; 6707.95¢f ; dan
7116.56gf. Data menunjukan bahwa
kekerasan manisan kering buah carica
cenderung meningkat dengan semakin
lama waktu pengeringan. Hasil analisis
ragam menunjukkan nilai signifikansi <
0.05 yang berarti lama pengeringan
memengaruhi kekerasan secara nyata
pada «=0.05. Hasil uji lanjut Duncan

menunjukkan bahwa waktu
pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda. Pengeringan

menyebabkan menurunnya kadar air, di
mana semakin rendah kadar air
menghasilkan tekstur yang semakin
keras. Hal ini sejalan dengan
Matondang (1991) yang menyatakan
bahwa semakin lama waktu
pengeringan, kadar air pada bahan
menurun, karena penguapan air lebih
banyak dan pengerutan pada bahan.
Nilai kekerasan juga dipengaruhi oleh
interaksi antara serat dengan panas.
Serat mampu mengikat air, selulosa
dan pektin.
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BUAH CARICA SEGAR

Pencucian dengan air
bersih

A 4

Sortasi dan

pengupasan

A 4

Pemotongan dan
pencucian

v

Perendaman dengan
larutan garam 0.24%
(b/b), 24 jam

A

Perendaman dengan
Ca(OH), 0.6% (b/b),

{

24 jam

Penirisan selama 30
menit

A 4

!

Perendaman dengan
larutan gula 60%
(b/b), 72 jam

Penimbangan 10 kg
buah

MANISAN KERING
BUAH CARICA

A 4

Pencucian dengan air Penirisan selama 30
bersih ‘ > menit
Pencelupan, air Blansir, air panas
25°C, 5 menit < 90°C, 5 menit
Penirisan selama 30 Pengeringan, 60°C, 9;

menit ‘ 9.5; 10; 10.5; 11 jam
Pengemasan Pendinginan pada
h suhu kamar

Gambar 1. Proses pembuatan manisan kering buah carica (modifikasi Fitriani, 2008)

Tabel 1. Nilai rata-rata kekerasan (gf) rendemen manisan kering buah carica dengan

lama pengeringan berbeda

o Lama Pengeringan
Jenis uji
9 jam 9.5 jam 10 jam 10.5 jam 11 jam
Kekerasan | 5508.94+9.60% | 5590.66+7.56° | 5593.2842.91° | 6707.95+8.47° | 7116.56+1.39"
Rendemen | 27.72+0.63% 27.04+0.17° 26.14+0.10° 25.58+0.48° 24.34+0.26°

Keterangan : kode huruf di belakang angka jika sama berarti berbeda tidak nyata antara taraf
perlakuan dan kode huruf berbeda berarti berbeda antara taraf perlakuan

Selain itu, pada pembuatan
manisan kering buah carica dilakukan
perendaman dalam larutan garam
natrium klorida dan kalsium hidroksida.
Hasil penelitian Vega-Galvez et al
(2008) dalam Niamnuy et al (2013)
mengenai efek perendaman paprika
merah dalam larutan natrium klorida

sebelum

proses

pengeringan,

menyebabkan penebalan dinding sel

dengan terbentuknya kalsium pektat

dan

meningkatnya  aktivitas
pectin methylesterase.

Hal

enzim
tersebut

menyebabkan tekstur produk menjadi

lebih  kompak dan semakin

keras

seiring berkurangnya kadar air bahan.
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2. Rendemen

Nilai rendemen manisan kering
buah carica dengan lama pengeringan
9 jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11
jam semakin menurun dengan semakin
lama pengeringan, yaitu dari 27.72%
pada pengeringan 9 jam menjadi
24.34% pada lama pengeringan 11
jam. Hasil analisis ragam menunjukkan
nilai signifikansi < 0.05 yang berarti
lama pengeringan memengaruhi
rendemen secara nyata pada o=0.05.
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda. Hal ini karena
proses pengeringan menyebabkan
produk kehilangan air akibat proses
penguapan. Semakin lama waktu

pengeringan maka kehilangan bobot
akan semakin tinggi, yang
menyebabkan  rendemen  semakin
rendah. Kondisi ini sejalan dengan
Rahmawati (2008) dalam Yuniarti et al
(2013) dan Estiasih dan Ahmaadi
(2011), di mana semakin besar
penurunan bobot air menyebabkan
penurunan kadar air semakin besar.

B. Mutu Kimia

Mutu kimia ditentukan dengan uiji
serat kasar, kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat
(by different), aktifitas air (A,,), total
padatan terlarut (TPT), uji total gula
sebagai kadar gula reduksi, uji kadar
sakarosa, dan total asam Data hasil
pengujian disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata serat kasar (%), kadar air (%), abu (%), protein (%), lemak (%),
karbohidrat (%), Aw, dan total padatan terlarut (°Brix) manisan kering buah
carica dengan lama pengeringan berbeda

Jenis uji Lama Pengeringan
9 jam 9.5 jam 10 jam 10.5 jam 11 jam

Serat kasar 1.08+0.03 1.06+0.05 1.08+0.06 1.05+0.06 1.04+0.04
Kadar air 25.21+0.80% | 22.90+0.01° | 20.05+0.14° | 17.26+0.08" 14.56+0.24°
Kadar abu 0.83+0.01* | 0.84+0.02* | 0.88+0.00° 0.92+0.02° 0.95+0.00°
Protein 1.19+0.06% | 1.27+0.06* | 1.39+0.03° 1.40+0.06° 1.58+0.04°
Lemak 0.011+0.00* | 0.012+0.00® | 0.012+0.00® | 0.013+0.00° | 0.014+0.007
Karbohidrat 72.76+0.85% | 74.97+0.07° | 77.68+0.16° | 80.40+0.13" 82.90+0.26°
Aw 0.72+0.03° | 0.67+0.01° 0.62+0.01° 0.55+0.01° 0.49+0.01°
Total padatan | 38.55+0.29% | 38.72+0.29% | 39.39+0.00® | 39.90+0.50° | 40.57+0.50°
terlarut

Total gula 43.93+0.01° | 44.97+0.24° | 45.86+0.04° | 46.39:0.01° | 46.90+0.01°
Total asam 0.65+0.01* | 0.62+0.01" 0.61+0.01° 0.59+0.01° 0.57+0.00°

Keterangan : kode huruf di belakang angka jika sama berarti berbeda tidak nyata antara taraf
perlakuan dan kode huruf berbeda berarti berbeda antara taraf perlakuan

1. Serat Kasar

Hasil pengujian kadar serat kasar
manisan kering buah carica dengan
lama pengeringan 9 jam, 9.5 jam, 10
jam, 10.5 jam dan 11 jam relatif sama,
yaitu berturut-turut dari 1.08%, 1.06%,
1.08%, 1.05% hingga 1.04% seiring
dengan meningkatnya lama
pengeringan. Hasil analisis ragam
menunjukkan nilai signifikansi > 0.05
yang berarti lama pengeringan tidak

memengaruhi kadar serat kasar secara
nyata pada a=0.05.

Serat kasar adalah bagian dari
pangan yang tahan terhadap panas
dan tidak dapat dihidrolisis oleh bahan-
bahan kimia yang digunakan.
Penurunan nilai serat kasar ini
disebabkan oleh dinding sel dari bahan
terurai selama proses pengolahan dan
lama pengeringan juga menyebabkan
turunnya kadar serat kasar pada bahan
(Suprapto, 2004). Hal ini karena
terjadinya pemutusan ikatan
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polisakarida dan rusaknya ikatan
glikosidik ~ sehingga  menghasilkan
monosakarida dan disakarida.
Akibatnya kadar total polisakarida
(serat) yang terukur menurun
dibandingkan (Mursyid, 2015).

2. Kadar Air

Kadar air manisan kering buah
carica dengan lama pengeringan 9 jam,
9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11 jam
cenderung menurun, berturut-turut dari
25.21% pengeringan 9 jam hingga
14.56% pada pengeringan 11 jam
seiring dengan meningkatnya lama
pengeringan yang digunakan. Hasil
analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan memengaruhi kadar air
secara nyata pada o=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa
waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.

Penurunan kadar air manisan
kering carica sejalan dengan Winarno
(2008), di mana semakin lama waktu
pengeringan menyebabkan penguapan
air lebih banyak sehingga kadar air
dalam bahan semakin kecil. Selain itu
dengan semakin besarnya energi
panas yang dibawa udara akibat
semakin lamanya waktu pengeringan
menyebabkan jumlah massa cairan
yang diuapkan dari permukaan
manisan carica semakin banyak. Kadar
air manisan kering dari semua lama
waktu pengeringan telah memenuhi
persyaratan mutu manisan kering buah-
buahan (SNI 0718-83, 2005), vyaitu
maksimum 25%.

Kadar air manisan kering buah
carica juga memengaruhi tekstur pada
manisan, seperti semakin rendah kadar
air manisan nilai kekerasan (gf) menjadi
semakin  tinggi.  Sulisna  (2002)
menyatakan bahwa pemanasan pada
produk buah-buahan dapat
meningkatkan kekerasan karena
pemanasan dapat mengurangi ikatan
pada molekul pektin dan membuatnya
lebih kuat, terutama pada ikatan silang.
Selain itu selama proses pengeringan
telah terjadi penguraian komponen
ikatan  molekul air (H,O) dan
meningkatkan kandungan gula, lemak,

mineral dan protein sehingga
meningkatkan kadar abu (Hadipernata
et.al, 2006).

3. Kadar Abu

Kadar abu manisan kering buah
carica dengan lama pengeringan
berbeda (9 jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5
jam dan 11 jam) cenderung meningkat
dari 0.83% pada lama pengeringan 9
jam hingga 0.95% pada lama
pengeringan 11 jam seiring dengan
meningkatnya lama pengeringan
manisan kering buah carica. Hasil
analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan memengaruhi kadar abu
secara nyata pada o=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa
waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.

Meningkatnya persentase kadar
abu manisan kering buah carica
dengan semakin lamanya waktu
pengeringan berkaitan dengan
menurunnya kadar air. Semakin rendah
kadar air manisan kering buah carica
maka persentase kadar mineral
semakin tinggi, sehingga kadar abu
juga semakin tinggi (Aisyah, 2005).
Nilai rata-rata kadar abu manisan
kering buah carica yaitu antara 0.83% -
0.95%, masih memenuhi standar yang
diizinkan SII 0272.90, yaitu maksimal
1.0%.

4, Protein

Hasil pengujian kadar protein
manisan kering buah carica dengan
lama pengeringan yang berbeda (9
jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11
jam) cenderung meningkat dari 1.19%
pada lama pengeringan 9 jam hingga
1.58% pada lama pengeringan 11 jam.
Hasil analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan memengaruhi kadar abu
secara nyata pada o=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa
waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.

Peningkatan kadar protein
dengan semakin lama waktu
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pengeringan disebabkan karena
selama proses pengeringan telah
terjadi penguraian komponen ikatan
molekul air (H,O), hal tersebut
menyebabkan penurunan kadar air,
sehingga meningkatkan komponen lain
seperti kandungan protein. Molekul air
membentuk hidrat dengan molekul-
molekul lain yang mengandung atom-
atom O dan N seperti protein
(Hadipernata, 2006). Peningkatan
kadar protein juga memengaruhi nilai
total padatan terlarut di mana Olsen
(1995) menyatakan bahwa salah satu
komponen padatan terlarut yang
dominan yaitu protein di samping gula,
pigmen, asam organik dan vitamin.
Peningkatan kadar protein
memengaruhi mutu warna pada
manisan kering buah carica karena
karena dapat menyebabkan reaksi
Maillard, yaitu reaksi antara
karbohidrat, khususnya gula pereduksi
dengan gugus amina primer. Hasil
reaksi tersebut menghasilkan produk
berwarna coklat atau disebut juga
sebagai reaksi browning (Winarno,
2008).

5. Lemak

Kadar lemak manisan kering
buah carica dengan lama pengeringan
9 jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11
jam cenderung meningkat dari 0.011%
pada lama pengeringan 9 jam hingga
0.014% pada lama pengeringan 11 jam
seiring dengan meningkatnya lama
waktu pengeringan. Hasil analisis
ragam menunjukkan nilai signifikansi <
0.05 yang berarti lama pengeringan
memengaruhi kadar lemak secara
nyata pada «o=0.05. Hasil uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa waktu
pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda.

Meningkatnya kadar lemak
berkaitan dengan semakin tingginya
molekul air yang teruapkan pada saat
pengeringan (Hadipernata, 2006). Hal
ini terjadi karena dengan semakin
rendahnya kadar air manisan kering
buah carica maka kadar persentase
komponen lain  semakin  tinggi,
sehingga kadar lemak yang diperoleh
juga semakin tinggi (Aisyah, 2005).

6. Karbohidrat

Hasil pengujian kadar karbohidrat
pada manisan Kkering buah carica
dengan lama pengeringan yang
berbeda (9 jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5
jam dan 11 jam) cenderung meningkat
dari 72.76% pada lama pengeringan 9
jam hingga 82.90% pada lama
pengeringan 11 jam seiring dengan
meningkatnya lama waktu pengeringan.
Hasil analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan memengaruhi kadar lemak
secara nyata pada o=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa
waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.

Adanya peningkatan kadar
karbohidrat (%) dengan semakin lama
waktu pengeringan disebabkan karena
selama proses pengeringan telah
terjadi penguraian komponen ikatan
molekul air (H,O) yang menyebabkan
peningkatan kandungan karbohidrat
karena molekul air membentuk hidrat
dengan molekul-molekul lain yang
mengandung atom-atom O dan N
seperti karbohidrat (Hadipernata,
2006). Selain itu, peningkatan kadar
karbohidrat juga memengaruhi
meningkatnya total padatan terlarut di
mana semakin lama pemanasan maka
gula sebagai komponen karbohidrat
semakin larut sehingga total padatan
terlarut meningkat (Buckle, dkk. 2009).
Adanya karbohidrat dapat
meningkatkan cita rasa manisan kering
buah carica, yaitu rasa manis karena
adanya sukrosa, tekstur yang renyah
karena adanya pati, dan warna coklat
keemasan yang bagus karena rekaksi
Maillard antara gula dan asam amino
pada saat dipanaskan

7. Aktivitas Air

Nilai aktivitas air (A,) manisan
kering buah carica dengan lama
pengeringan berbeda (9 jam, 9.5 jam,
10 jam, 105 jam dan 11 jam)
cenderung menurun dari 0.72 pada
lama pengeringan 9 jam hingga 0.49
pada lama pengeringan 11 jam seiring
dengan meningkatnya lama
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pengeringan yang digunakan. Hasil
analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan memengaruhi nilai Aw
secara nyata pada «=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa

waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.
Menurut Muchtadi dan

Ayustaningwarno (2010), bahan
pangan yang mempunyai A, = 0.70
sudah dianggap cukup baik dan tahan
selama penyimpanan karena bakteri,
kapang, dan khamir dapat hidup pada
Aw lebih besar dari 0.75. Nilai aktivitas
air manisan kering buah carica berkisar
antara 0.49 - 0.72. Berdasarkan grafik
labuza, kerusakn yang mungkin terjadi
pada manisan kering buah carica ini
berada pada kisaran a,, 0.30 — 0.80,
yaitu adanya pertumbuhan mikroba
khususnya khamir osmofilik (A= 0.67)
dan  reaksi-reaksi  kimia  seperti
browning, hidrolisis, atau oksidasi
lemak (Winarno, 2008). Nilai a, juga
dipengaruhi oleh konsentrasi gula pada
produk yang diawetkan dengan cara
pengeringan karena gula merupakan
salah satu bahan pengawet anti
mikroba alami yang dapat mengganggu
lingkungan hidup mikroba, dengan
pengeringan  hal  tersebut juga
memengaruhi penurunan kadar air
bahan (A,) sehingga meminimalkan
mikroba beraktivitas (Muchtadi dan
Ayustaningwarno, 2010).

8. Total Padatan Terlarut (TPT)

Kadar TPT manisan kering buah
carica dengan lama pengeringan 9 jam,
9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11 jam
cenderung meningkat dengan nilai
berkisar 38.55 °Brix sampai dengan
40.57 °Brix. Hasil analisis ragam
menunjukkan nilai signifikansi < 0.05
yang berarti lama  pengeringan
memengaruhi nilai Aw secara nyata
pada 0=0.05. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa waktu
pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda.

Meningkatnya nilai TPT dengan
semakin lama waktu pengeringan
berkaitan dengan menurunnya kadar

air produk. Semakin lama pengeringan,
semakin banyak air teruapkan sehingga
total padatan semakin tinggi. Total
padatan terlarut pada buah didominasi
oleh kandungan gula dan asam
(Soedibyo, 2005) serta semakin lama
pemanasan maka gula semakin larut
dalam sari sehingga total padatan
terlarut meningkat (Buckle, dkk. 2009).
Kelarutan gula dalam air cukup besar
dan gula merupakan fraksi padat
sehingga semakin banyak gula maka
padatan yang dihasilkan juga tinggi.
Olsen (1995) menyatakan bahwa gula
merupakan komponen padatan terlarut
yang dominan di samping pigmen,
asam organik, vitamin dan protein. Oleh
karena itu peningkatan konsentrasi gula
akan diikuti dengan peningkatan nilai
total padatan terlarut. Selain itu,
konsentrasi gula juga memengaruhi
pertumbuhan mikroba karena gula
bersifat anti mikroba alami yang dapat
mengganggu lingkungan hidup
mikroba. Selain itu  pengeringan
menyebabkan penurunan kadar air
bahan dan aktivitasnya (a,) sehingga
tidak memungkinkan mikroba aktif
(Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010).

9. Total Gula

Hasil pengujian kadar total gula
manisan kering buah carica dengan
lama pengeringan berbeda (9 jam, 9.5
jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11 jam)
cenderung meningkat dari 43.93%
pada lama pengeringan 9 jam hingga
46.90% pada lama pengeringan 11 jam
seiring dengan meningkatnya lama
waktu pengeringan. Hasil analisis
ragam menunjukkan nilai signifikansi <
0.05 yang berarti lama pengeringan
memengaruhi nilai Aw secara nyata
pada 0=0.05. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa waktu
pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda.

Adanya peningkatan nilai total
gula (%) dengan semakin lama waktu
pengeringan karena nilai total padatan
terlarut meningkat seiring dengan
semakin lamanya waktu
pengeringan.Total padatan terlarut
pada buah didominasi oleh kandungan
gula dan asam (Soedibyo, 2005) serta
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semakin lama pemanasan maka gula
semakin larut dalam sari sehingga total
padatan terlarut meningkat (Buckle,
dkk. 2009). Konsentrasi gula
berpengaruh terhadap nilai total gula
yang dihasilkkan. Semakin tinggi
konsentrasi gula akan meningkatkan
total gula, karena larutan gula yang ada
terdiri dari sukrosa dan beberapa
komponen non sukrosa, sehingga
dengan meningkatnya konsentrasi gula
nilai total gula juga semakin tinggi
(Luthony, 1990).

Peningkatan konsentrasi gula
akan mengakibatkan warna manisan
kering buah carica menjadi coklat.
Winarno (2008) menyatakan bahwa
reaksi pencoklatan bahan makanan
yang mengandung karbohidrat dapat
dipercepat oleh pengaruh pemanasan
sehingga komponen gula pereduksi
akan membentuk senyawa berwarna
coklat. Selain itu, konsentrasi gula juga
memengaruhi pertumbuhan mikroba
karena gula dapat berperan sebagai
pengawet karena bersifat antimikroba
dengan mengganggu lingkungan hidup
mikroba. Selain itu pengeringan
menyebabkan penurunan kadar air
bahan sehingga aktivitas air ikut
menurun. Kedua hal di atas dapat
menghambat mikroba untuk
beraktivitas (Muchtadi dan
Ayustaningwarno, 2010). Secara umum
kadar total gula manisan kering carica
untuk semua perlakuan telah
memenuhi persyaratan mutu manisan
kering buah-buahan (SNI 0718-83,
2005), yaitu minimum 40%.

10. Total Asam

Total asam manisan kering
buah carica dengan lama pengeringan
berbeda (9 jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5
jam dan 11 jam) cenderung menurun
dari 0.65% pada lama pengeringan 9
jam menjadi 0.57% pada lama
pengeringan 11 jam seiring dengan
meningkatnya lama waktu pengeringan.
Hasil analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan memengaruhi nilai Aw
secara nyata pada o=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa

waktu pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.

Penurunan total asam
disebabkan oleh sifat asam secara
umum mudah menguap pada saat
dipanaskan. Dengan semakin lama
pemanasan menyebabkan resistensi
asam pada buah berkurang (Budiyati
dan Kiristinah, 2004). Semakin lama
pemanasan, maka asam-asam organik
yang terdapat pada manisan kering
buah carica seperti asam askorbat
mengalami kerusakan, sehingga kadar
total asam produk menjadi menurun.
Kerusakan asam dapat dipercepat oleh
adanya kontak panas yang lama, sinar,
alkali, enzim, oksidator, serta katalis
tembaga dan besi (Winarno, 2008).

C. Mutu Organoleptik

Mutu organoleptik yang diuji
meliputi uji mutu hedonic untuk warna,
aroma, tekstur, dan rasa, serta uji
rangking untuk mengetahui produk
terbaik manisan kering buah carica.
Histogram hasil uji warna, aroma,
tekstur dan rasa disajikan pada
Gambar 1.

1. Mutu Hedonik
a. Warna

Nilai rata-rata mutu hedonik
warna manisan kering buah carica
dengan lama pengeringan berbeda (9
jam, 9.5 jam, 10 jam, 10.5 jam dan 11
jam), berkisar antara skor 3.9 sampai
skor 2.6 dengan deskripsi warna kuning
hingga kuning kecoklatan. Pada
Gambar 1 terlihat bahwa lama
pengeringan menurunkan nilai warna
pada manisan kering buah carica. Hasil
analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan  memengaruhi  warna
secara nyata pada o=0.05. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa

lama pengeringan memberikan
pengaruh yang berbeda.
Semakin lama waktu

pengeringan mengakibatkan warna
manisan kering buah carica menjadi
coklat. Reaksi pencoklatan umumnya
dibagi menjadi dua golongan, vyaitu
reaksi pencoklatan enzimatik dan
reaksi pencoklatan non enzimatik.
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Reaksi pencoklatan non enzimatik
dibagi lagi menjadi tiga macam reaksi,
yaitu karamelisasi, reaksi maillard dan
pencoklatan akibat pengaruh vitamin
C. Winarno (2008) menyatakan bahwa
reaksi pencoklatan bahan makanan
yang mengandung karbohidrat dapat
dipercepat oleh pengaruh pemanasan
sehingga komponen gula pereduksi
akan membentuk senyawa berwarna
coklat. Hal ini disebabkan karena
semakin lama waktu pengeringan
memungkinkan terjadinya reaksi
Maillard lebih besar  sehingga
menyebabkan manisan kering buah

carica berwarna kuning kecoklatan.
Pendapat ini didukung oleh Yusmarini
dan Pato (2004), pengeringan dengan
menggunakan suhu yang tinggi dan
waktu yang lama menyebabkan
kerusakan pada karbohidrat vyaitu
terjadinya  reaksi  browning  non
enzimatik  (reaksi  Maillard)  dan
karamelisasi. Reaksi Maillard terjadi
karena adanya reaksi antara gugus
amino protein dengan gugus karboksil
gula pereduksi yang menghasilkan
bahan berwarna coklat, sedangkan
karamelisasi terjadi karena adanya
reaksi antara gula dan panas.

9 jam 9.5 jam 10 jam

10.5jam 11jam

BWarna
MAroma
B Tekstur

ERasa

Gambar 1. Histogram uji hedonic (skor) manisan kering buah carica dengan lama

pengeringan berbeda
Keterangan skor :

Warna : (1) coklat; (2) kuning-coklat; (3) kuning-oranye; (4) kuning; (5) kuning pucat;
Aroma : (1) buah sangat lemah; (2) buah lemah; (3) buah sedang; (4) buah kuat; (5)

buah sangat kuat;

Tekstur : (1) keras; (2) agak keras; (3) agak kenyal; (4) kenyal; (5) sangat kenyal;
Rasa : (1) manis sangat lemah; (2) manis lemah; (3) manis sedang; (4) manis; (5)

sangat manis
b. Aroma

Hasil pengujian menunjukkan
nilai rata-rata skor mutu hedonik aroma
manisan kering buah carica dengan
lama pengeringan 9 jam, 9.5 jam, 10
jam, 10.5 jam dan 11 jam, cenderung
meningkat, secara berturut-turut skor
3.6, 3.6, 3.9, 3.8, 3.7 dengan deskripsi
aroma buah sedang sampai aroma
buah kuat. Pada Gambar 1 terlihat
bahwa lama pengeringan menurunkan
nilai aroma pada manisan kering buah
carica. Hasil analisis ragam
menunjukkan nilai signifikansi > 0.05
yang berarti lama pengeringan tidak
memengaruhi warna secara nyata pada

0=0.05. Senyawa aromatik bersifat
mudah menguap. Semakin lama
pengeringan, semakin banyak senyawa
yang teruapkan, namun indera manusia
tidak sesensitif alat, sehingga panelis
tidak dapat mendeteksi perubahan
aroma secara nyata.

C. Tekstur

Mutu hedonik tekstur manisan
kering buah carica dengan Ilama
pegeringan yang berbeda cenderung
fluktuatif. Nilai tertinggi skor 4.2 pada
lama pengeringan 10 jam dan nilai
terendah skor 2.3 pada lama
pengeringan 11 jam dengan deskripsi
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tekstur kenyal hingga agak keras. Pada
Gambar 1 terlihat bahwa lama
pengeringan menurunkan nilai tekstur
pada manisan kering buah carica. Hasil
analisis ragam menunjukkan nilai
signifikansi < 0.05 yang berarti lama
pengeringan  memengaruhi  tekstur
secara nyata pada o=0.05.

Tekstur manisan kering buah
carica dipengaruhi oleh lama
pengeringan. Semakin lama waktu
pengeringan tekstur yang dihasilkan
semakin keras. Menurut Winarno
(2008) lama waktu pengeringan
menyebabkan penguapan air lebih
banyak sehingga kadar air dalam
bahan  semakin  kecil. Menurut
Matondang (1991) pengurangan
molekul air pada proses pemanasan
menyebabkan pengerutan bahan dan
peningkatan konsentrasi pektin,
selulosa, dan bahan lain penyusun
dinding sel. Di samping itu
pembentukan gel dari pektin juga
dipengaruhi oleh persentase gula,
dengan demikian semakin besar
konsentrasi pektin dan persentase gula
maka semakin keras tekstur yang
terbentuk. Vega-Galvez et al (2008)
dalam  Niamnuy et al (2013)
menyatakan bahwa perendaman
paprika merah dalam larutan garam
natrium klorida dan kalsium klorida
sebelum proses pengeringan
menyebabkan penebalan dinding sel
karena terbentuknya kalsium pektat
melalui  proses pemanasan dan
meningkatkan aktivitas dari
pectinmethylesterase. Hal tersebut
menyebabkan tekstur produk menjadi
lebih kompak dan semakin Kkeras
seiring berkurangnya kadar air bahan.
Diduga hal yang sama terjadi pada
tekstur manisan kering buah carica.

d. Rasa

Hasil pengujian menunjukkan
nilai rata-rata mutu hedonik rasa
manisan kering buah carica dengan
lama pengeringan yang berbeda
berkisar antara skor 4.2 sampai 4.3
dengan deskripsi rasa manis. Gambar
1 menunjukkan penurunan rasa
manisan kering buah carica. Namun
pada lama pengeringan 10 jam
menghasilkan penilaian tertinggi

terhadap rasa manisan kering buah
carica. Tingginya penilaian panelis
terhadap rasa manisan kering buah
carica diduga karena pada perlakuan
tersebut manisan kering buah carica
memiliki rasa yang lebih enak vyaitu
rasa manis dan lebih segar karena
memiliki kandungan air yang tidak
terlalu tinggi sehingga teksturnya
kenyal dan tidak terlalu keras.

Penilaian terhadap mutu
hedonik rasa meningkat dari 4.2 pada
lama pengeringan 9 jam sampai 4.3
pada lama pengeringan 10 jam.
Menurut Pratiwi (2009), semakin lama
waktu pemanasan maka rasa semakin
meningkat karena sukrosa mampu
membentuk citarasa yang baik karena
kemampuannya menyeimbangkan rasa
asam, pahit, atau asin melalui
pembentukan karamelisasi. Namun
nilai mutu hedonik menurun pada lama
pengeringan 10.5 jam sampai 11 jam.
Hal ini terjadi karena rasa dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu senyawa
kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi
dengan komponen rasa yang lain
(Winarno, 2008). Turunnya penilaian
panelis terhadap rasa manisan kering
buah carica juga diduga karena pada
perlakuan tersebut manisan kering
buah carica memiliki kandungan kadar
air yang terlalu rendah sehingga
teksturnya lebih keras.

Waktu pengeringan yang lama
menyebabkan terjadinya inverse
sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa
sehingga rasa manis pada manisan
kering buah carica menjadi berkurang.
Hal ini didukung oleh Achyadi dan
Hidayanti (2004) yang menyatakan
bahwa pengeringan menyebabkan
larutan sukrosa akan mengalami
inverse atau pemecahan sukrosa
menjadi glukosa dan fruktosa akibat
pengaruh panas yang akan
meningkatkan kelarutan gula.

2. Uji Rangking

Uji rangking dilakukan
berdasarkan tingkat kekenyalan
manisan kering buah carica. Rangking
pertama diperoleh pada manisan yang
paling kenyal menurut panelis. Hasil
menunjukkan rangking pertama
menurut panelis adalah manisan yang
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dikeringkan selama 10 jam. Diikuti
rangking kedua pada pengeringan 9.5
jam, diikuti pengeringan 9 jam, 10,5 jam
dam 11 jam. Foto produk manisan

kering buah carica disajikan pada
Gambar 2.

Gambar 2. Manisan kring buah carica dengan lama pengeringan 10 jam

Kesimpulan dan Saran
A. Kesimpulan

Berdasarkan uraian di atas, dapat
disimpulkan bahwa lama pengeringan
memengaruhi semua parameter mutu fisik
yaitu kekerasan dan rendemen secara
nyata pada o = 0.05. Lama pengeringan
tidak memengaruhi kadar serat kasar,
namun memengaruhi parameter kimia
lainnya, yaitu kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat, Aw, TPT, total gula dan total
asam secara nyata pada o = 0.05. Pada uiji
mutu hedonik, lama pengeringan
memengaruhi warna dan tekstur manisan
kering buah carica secara nyata pada o =
0.05, dan tidak memengaruhi aroma dan
rasa.

Manisan kering buah carica yang
paling disukai panelis berdasarkan uji
rangking yaitu manisan kering buah carica
dengan lama pengeringan 10 jam.
Karakteristik mutu manisan ini adalah:
memiliki kekerasan 5593.28 gf, rendemen
26.14 %, serat kasar 1.08%, kadar air
20.05%, kadar abu 0.88%, protein 1.39%,
lemak 0.012%, karbohidrat (by different)
77.68%, aktivitas air (a,) 0.62%, total
padatan terlarut 39.39% , nilai total gula
45,86% dan total asam 0,61% serta
berwarna kuning oranye (skor 3.1),
beraroma buah kuat (skor 3,9), bertekstur
kenyal (skor 4,2), dan berasa manis (skor
4,2).

B. Saran

Disarankan untuk melakukan
penelitian lanjutan untuk mengetahui umur
simpan manisan kering buah carica dan
pemilihan kemasan yang tepat untuk
menunjang mutu manisan kering buah
carica.
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