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SUMMARY

ESMA GLORIA PERMATA SITEPU. Benzoate and Sugar Application on the 

Physical and Chemical Characteristics of Dried Star fruit Candy (Averrhoa 

carambola). (Supervised by NASRUDDINILJAS and BASUNI HAMZAH).

The research objective was to determine the effect of benzoate and sugar 

concentrations on the physical and Chemical characteristics of dried star fruit candy

analyzed at Laboratory of(Averrhoa carambola). The Characteristics was 

Agriculture Product Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University from October 2004 to July 2006.

The research design used in this study was Factorial Randomized Block 

Design using two factors of treatment with three replications for each treatment 

combinations. The first treatment was sugar concentration (A) consisting of 20 

% (Ai), 30 % (A2), and 40 % (A3), whereas the second treatment was benzoate 

concentration (B) consisting of 0 ppm (Bj), 250 ppm (B2), and 500 ppm (B3). The 

observed parameters were water content, ash content, total sugar, total acid and 

microorganism content. The treatment that had significant effect were further 

analyzed by using Honestly Significant Different Test, and the data of sensory 

evaluation was analyzed by using Friedman- Conover test.

The result of the research showed that sugar concentration had significant 

effect on water content, ash content, total sugar content and microorganism content. 

The benzoate concentration had significant effect on water content, total sugar 

content, total acid content and microorganism content. The organoleptic test showed
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that A1B3 treatment (20 % sugar and 500 ppm benzoate) was more preferred by most

panelists in term of color and flavor, whereas A3B2 (40 % sugar and 250 ppm

benzoate ) was preferred by most panelists in term of taste and texture.



RINGKASAN

ESMA GLORIA PERMATA SITEPU. Aplikasi Asam Benzoat dan Gula terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Manisan Kering Belimbing (Averrhoa carambola) 

(Dibimbing oleh NASRUDDIN ILJAS dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam benzoat 

dan gula terhadap karakteristik fisik dan kimia manisan kering belimbing (Averrhoa 

carambola). Pembuatan manisan belimbing dan analisa kimianya di laksanakan di 

laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, mulai bulan Oktober 2004 sampai dengan Juli 2006.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 

faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan yaitu perlakuan konsentrasi gula dan 

konsentrasi asam benzoat. Konsentrasi gula adalah 20 % (Ai), 30 % (A2) dan 40 % 

(A3), sedangakan konsentrasi asam benzoat adalah 0 ppm (Bi), 250 ppm (B2) dan 

500 ppm (B3). Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar gula total, kadar asam total, dan mikrobia total. Perlakuan yang 

berpengaruh nyata dianalisa dengan Uji Beda Nyata Jujur. Uji kesukaan dianalisa 

dengan uji Friedman-Conover.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gula bepengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula total dan mikrobia total. Konsentrasi 

asam benzoat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar gula total, kadar 

total dan mikrobia total. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan A1B3 

(konsentrasi gula 20 % dan konsentrasi asam benzoat 500 ppm) lebih disukai panelis

asam



dari segi warna dan aroma, sedangkan perlakuan A3B2 (konsentrasi gula 40 % dan

konsentrasi asam benzoat 250 ppm) lebih disukai panelis dari segi rasa dan tekstur.
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I, PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah-buahan merupakan hasil hortikultura yang diperlukan setiap hari karena

Buah-buahan dapat dikonsumsiperannya sebagai sumber vitamin dan mineral, 

dalam bentuk segar, baik mentah atau matang serta dalam bentuk hasil olahannya.

Olahan buah-buahan yang pada saat ini banyak tersedia di pasaran lokal dan 

internasional tetapi kebanyakan buah non tropis, padahal surplus produksi buah- 

buahan sering teijadi di beberapa negara berkembang seperti Indonesia. Surplus 

produksi sering teijadi pada selang waktu panjang untuk buah-buahan non musiman 

dan pada waktu tertentu untuk buah musiman.

Belimbing adalah nama melayu untuk jenis tanaman buah dan keluarga

Tanaman belimbing secara garis besar dibagiOxalidaceae, marga Averrhoa. 

menjadi dua jenis yaitu, belimbing manis (Averrhoa carambola) dan belimbing asam 

(Averrhoa bilimbi) atau lazim disebut belimbing wuluh. Kedua buah yang sama-

sama memiliki nama belimbing ini sama sekali tidak menunjukkan persamaan, baik

penampakan dari luar maupun rasa buahnya (Lingga, 1987).

Menurut Satuhu (1994), buah mudah sekali mengalami perubahan fisiologis,

kimia dan fisik bila tidak ditangani secara tepat. Akibatnya, mutu akan turun drastis

sehingga buah menjadi tidak segar lagi dalam waktu yang sangat singkat.

Hal ini disebabkan oleh penanganan lepas panen yang kurang tepat dan belum 

adanya pemanfaatan buah yang lebih variatif. Kerugian itu bisa dikurangi dengan
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usaha-usaha atau cara penanganan yang sesuai dan lebih baik (Makfoeld, 1982).

Seperti sifat hasil hortikultura yang lain, pada saat musim panen persediaan

buah belimbing akan melimpah. Disaat seperti itu, penawaran akan meningkat

Hal inisedangkan jumlah pembeli terbatas. Akibatnya, harga pun akan merosot.

Oleh karena itu perludapat menyebabkan kerugian pada petani belimbing, 

dilakukan upaya pengolahan sehingga umur simpan belimbing dapat diperpanjang.

Pengolahan ini bertujuan untuk meningkatkan nilai ekonomi, menciptakan peluang 

usaha dan keija serta mendukung program penganekaragaman pangan. Namun, 

kenyataannya di Indonesia, buah belimbing umumnya hanya dikonsumsi dalam 

bentuk segar, padahal belimbing berpotensi untuk diolah menjadi produk lain 

sehingga nilai ekonominya dapat ditingkatkan.

Buah belimbing dapat diolah menjadi berbagai produk seperti sari buah, jam, 

juice, jelly, dan manisan belimbing baik manisan basah atau manisan kering. 

Menurut Desrosier (1988), manisan adalah jenis makanan ringan yang terbuat dari

buah yang diawetkan terutama dengan menggunakan gula. Proses pembuatan

manisan dilakukan dengan cara sedemikian rupa sehingga buah tidak lunak

menyerupai jam atau menjadi liat seperti kulit. Selain gula, biasanya garam juga 

digunakan dalam pembuatan manisan.

Buckle et al. (1987) menyatakan bahwa gula (sukrosa) adalah senyawa 

disakarida yang mempunyai peran penting dalam pengolahan atau pengawetan 

makanan. Gula mampu memberikan stabilisasi mikroorganisme dalam konsentrasi 

yang cukup (di atas 70 % padatan terlarut) dan dikombinasikan dengan kadar 

yang tinggi, penyimpanan suhu rendah atau dengan bahan pengawet kimia seperti 

asam benzoat atau belerang dioksida.
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Konsentrasi yang dibutuhkan untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme 

bervariasi tergantung dari mikroorganisme dan kandungan zat-zat yang terdapat 

dalam makanan tersebut, tetapi pada umumnya larutan gula 70% masih efektif untuk 

menghentikan kegiatan mikroorganisme dalam makanan. Konsentrasi gula yang 

digunakan lebih rendah dari 70 % masih efektif untuk menghentikan kegiatan 

mikroorganisme tetapi untuk jangka waktu pendek, kecuali untuk makanan yang 

baru diolah atau makanan yang bersifat asam (Potter, 1973).

Manisan buah yang mengandung kadar gula tinggi masih dapat rusak bila 

tidak dilakukan pengawetan lanjutan. Sebab produk-produk pangan berkadar gula 

tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang (Buckle et al., 1987).

Pengawet kimia yang sering digunakan dalam mengawetkan makanan adalah 

asam benzoat. Asam benzoat (C6H5COOH) adalah suatu zat pengawet organik 

berbentuk kristal berwarna putih hingga kekuningan, halus dan ringan, serta tidak 

berbau. Desrosier (1988) menyatakan bahwa pengawet kimia ini pada umumnya 

efektif terhadap khamir dam jamur.

Manisan yang kering dapat diperoleh dengan mengkombinasikan perlakuan

dengan proses pengeringan. Menurut Satuhu (1994), pengeringan adalah suatu cara 

untuk menghilangkan sebagian air dari suatu bahan. Proses pengeringan bahan

makanan akan menentukan mutu dari produk yang akan dikeringkan, 

pertanian dan pangan yang dikeringkan memiliki keuntungan dibandingkan dengan 

metode pengawetan yang lain karena dapat mempertahankan daya simpan (shelflife), 

serta mengurangi biaya transportasi dan biaya penyimpanan.

Hasil
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B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi

asam benzoat dan gula pada proses perendaman terhadap karakteristik manisan

belimbing kering (Averrhoa carambola) yang dihasilkan baik secara fisik maupun

kimia.

C. Hipotesis

Diduga bahwa konsentrasi asam benzoat dan konsentrasi gula selama proses 

perendaman akan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia 

kering belimbing.

manisan
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