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SUMMARY

ALZIZAH SAUDIA ARBA. Characteristics of Physical. Chemical, Organoleptic 

Dried Sweetened Albedo Watermelon (Citrullus vulgciris) on Various 

Concentration of Sugar and Sodium Metabisulphite (Supervised bv TRI WARDANI

from

VVIDOWATI and AGUS WIJAYA).

A research to investigated influence of sugar and sodium metabisulphite 

characteristics of dried sweetened albedo watermelon (Citrullus vulgaris). The

on

experiment was conducted at Agricultural Product Chemical Laboratory, 

Agricultural Technology Departement, Faculty of Agricultural, Sriwijaya University 

from April until Mei 2004^. Design of experiment used in this research was 

Factorial Randomized Block Design. Two factors were investigated, i.e glucose 

concentration (Ai = 40%, A2 = 50%, A3 = 60%) and sodium metabisulphite (Bi = 0

ppm, B2 = 200 ppm, B3 = 400 ppm) with three replications. The observed

parameters were texture, colour, water content, reduced sugar content, sulphite

residue content and hedonic test.

The result showed that treatments of sugar and sodium metabisulphite had 

highly significant effect on texture, colour, water content, reduced sugar content and 

sulphite residue content. The best treatment was combination of sugar concentration 

50 percent and sodium metabisulphite concentration 200 ppm (A2B2) that had 

texture value of 0.37 cm, colour value (lightness 55.63°; chroma 26.07°; hue 

129.80°), water content of 24.18 percent, reduced sugar content 5.46 percent, sulphite 

residue 63.77 ppm.



Organoleptic tcst showed that combination of sugar concentration 40 percent

and sodium metabisulphite concentration 400 ppm (A1B3) was the best treatment in

term of taste and texture but in term of colour was combination of sugar

concentration 40 percent and sodium metabisulphite concentration 0 ppm (A1B1).

Key words : Dried sweetened albedo watermelon, sugar. sodium metabisulphite



RINGKASAN

Karakteristik Fisik, Kimia, Organoleptik ManisanALZIZAH SAUDIA ARBA.

Kering Albedo Semangka (Citrullus vulgaris) pada Berbagai Variasi Konsentrasi 

Gula dan Natrium Metabisulfit (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan

AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi 

gula dan natrium metabisulfit terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

manisan kering albedo semangka yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya dari bulan April sampai Mei 2004. Rancangan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan dua perlakuan yaitu 

konsentrasi gula (Ai = 40%, A2 = 50%, A3 = 60%) dan konsentrasi natrium 

metabisulfit (Bi = 0 ppm, B2 = 200 ppm, B3 = 400 ppm) yang diulang sebanyak tiga 

kali. Parameter yang diamati adalah tingkat kekerasan, warna, kadar air, kadar gula 

reduksi, kadar residu sulfit dan uji hedonik.

Hasil yang diperoleh bahwa perlakuan penambahan gula dan natrium 

metabisulfit menunjukkan pengaruh berbeda nyata terhadap tingkat kekerasan, 

warna, kadar air, kadar gula reduksi dan kadar residu sulfit. Perlakuan terbaik 

ditunjukkan oleh perlakuan konsentrasi penambahan gula 50 persen dan konsentrasi 

natrium metabisulfit 200 ppm (A2B2) dengan nilai tingkat kekerasan 0,37 cm, nilai 

wama (lighlness 55,63°; chroma 26,07°; hue 129,80°), kadar air 24,18 persen, kadar 

gula reduksi 5,46 persen, residu sulfit 63,77 ppm.



Uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan yang disukai adalah 

kombinasi perlakuan antara penambahan gula 40 persen dengan penambahan natrium 

metabisulfit 400 ppm (A1B3) dari segi rasa dan tekstur sedangkan untuk warna 

perlakuan yang disukai adalah kombinasi perlakuan antara penambahan gula 40 

persen dengan penambahan natrium metabisulfit 0 ppm (A|B|).

Kata kunci : manisan kering albedo semangka, gula, natrium metabisulfit
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang sebagian besar penduduknya hidup 

dari hasil membudidayakan tanaman, salah satu diantaranya adalah membudidayakan 

buah-buahan. Dalam rangka peningkatan penganekaragaman pengolahan 

buah-buahan tropis sebagai salah satu komoditi hasil pertanian yang 

potensial. Buah-buah tertentu sebagai bahan pangan yang cukup penting selain dapat

dimakan langsung dalam bentuk segar juga dapat diolah menjadi produk lain.
* ■

Buah semangka (Citrullus vulgaris) merupakan salah satu buah-buahan yang 

tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia dan produksinya cukup memiliki potensi 

untuk dikembangkan. Semangka merupakan salah satu jenis buah-buahan dari 

keluarga labu-labuan (Cucurbitaceae) yang sudah populer di seluruh dunia 

(Suwandi, 1993). Buah semangka memiliki varietas yang beraneka ragam, salah 

satunya adalah semangka lokal. Semangka lokal mempunyai ciri-ciri yang sangat 

berbeda dengan semangka hibrida impor. Perbedaan yang paling menonjol dari 

kedua buah tersebut diantaranya adalah keseragaman bentuk buah. Semangka lokal 

umumnya berbentuk bulat atau lonjong, sedangkan semangka hibrida impor 

memiliki keseragaman istimewa baik itu seragam dalam pertumbuhan bentuk buah 

maupun kualitasnya (Matarani, 1997).

tanaman

pangan.

Buah-buahan mempunyai sifat yang mudah rusak (perishable) sehingga umur 

pasca panennya relatif singkat, diperkirakan hampir 35 persen buah-buahan rusak 

sehingga tidak dapat dimanfaatkan atau dikonsumsi. Kerusakan tersebut dapat

1
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disebabkan oleh penanganan pasca panen yang kurang tepat dan belum terdapat

pemanfaatan buah yang lebih variatif. Kerugian tersebut perlu dikurangi yaitu 

dengan usaha-usaha atau dengan cara penanganan yang sesuai dan lebih baik 

(Makfoeld, 1982).

Semangka merupakan buah yang dapat ditanam di sepanjang musim, tetapi 

karena pemanfaatannya yang masih terbatas menyebabkan petani hanya 

menanamnya pada musim kemarau yaitu bulan Maret sampai bulan September. 

Dengan adanya pengembangan teknologi bidang pengolahan dan pengawetan buah 

atau sayur menjadi berbagai macam produk diharapkan akan memacu gairah petani 

untuk terus menanam dan memasarkannya, sehingga kesejahteraan petani dapat

ditingkatkan.

Pemilihan teknologi pengolahan dan pengawetan selayaknya harus mudah

diaplikasikan dan murah sehingga mudah dipelajari dan memberikan hasil yang

memuaskan. Namun di Indonesia buah semangka masih dikonsumsi dalam keadaan

segar dan albedo masih kurang dikenal pemanfaatannya sebagai produk sampingan. 

Salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah dengan cara mengolahnya menjadi 

suatu produk pangan yang dapat diterima konsumen. Pemanfaatan daging putih 

buah semangka menjadi manisan dengan asumsi bahwa daging putih buah semangka 

mempunyai struktur yang mirip dengan buah pepaya yang lazim digunakan sebagai 

bahan dasar dalam pembuatan manisan.

(1995), definisi manisan buah kering adalah produk makanan olahan yang dibuat dari 

buah segar dengan atau tanpa penambahan gula, garam, bahan makanan lain 

bahan tambahan makanan yang diizinkan.

Menurut Standar Nasional Indonesia

atau
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Secara umum pembuatan manisan adalah proses perendaman dalam larutan 

gula yang dilanjutkan dengan pengeringan. Semangka termasuk buah yang berkadar 

air tinssi dan cepat mengalami kerusakan. Menurut Kartika et al. (1990). kerusakan 

bahan makanan sering disebabkan oleh mikrobia, kimiawi maupun enzimatik dan hal 

tersebut sangat dipengaruhi oleh keberadaan air bebas yang terkandung dalam bahan 

yang bersangkutan. Menurut Astawan dan Astawan (1991), untuk memperpanjang 

daya simpan dan meningkatkan nilai ekonomi buah semangka maka diterapkan 

berbagai pengolahan yang tepat, di antaranya pengolahan buah semangka menjadi 

produk manisan buah kering.

Tujuan utama pembuatan manisan kering adalah untuk mencegah terjadinya 

pembusukan, sehingga buah-buahan dan sayur-sayuran tahan lama serta menambah 

cita rasa yang lebih enak (Susanto dan Saneto, 1994). Hampir semua buah dan sayur 

dapat diolah menjadi manisan, tetapi bahan yang digunakan dalam pembuatan 

manisan adalah buah-buahan atau sayur-sayuran yang umumnya dalam keadaan 

Contoh buah atau sayur yang telah berhasil diolah menjadi 

diantaranya adalah nenas, pepaya, belimbing wuluh, mangga, bengkuang dan lain- 

lain.

segar. manisan

Proses utama dalam pembuatan manisan adalah perendaman dalam larutan 

gula. Proses perendaman dalam larutan gula bertujuan untuk mengoptimalkan difusi

larutan gula ke dalam sel albedo, hal ini dapat terjadi karena pada saat perendaman 

dalam larutan gula juga dilakukan pemanasan yang dapat mengakibatkan terjadinya 

plasmolisis. Gula adalah suatu istilah yang sering diartikan bagi setiap 

karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya

umum

I



4

gula digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau tebu 

(Buckle et a L, 1987). Menurut Hughes and Bennion (1970), sukrosa mempunyai 

kelarutan yang tinggi dan kelarutannya dalam air akan meningkat dengan adanya 

pemanasan. Sukrosa meleleh pada suhu 106 °C membentuk cairan yang jernih dan 

pada pemanasan selanjutnya warna berubah menjadi coklat.

Selain itu juga dilakukan perendaman dengan natrium metabisulfit yang 

bertujuan untuk mencegah pencoklatan akibat proses pemanasan pada albedo 

semangka tersebut. Menurut Winamo et al. (1984), sulfit digunakan dalam bentuk 

gas SO2, garam natrium atau kalium sulfit, bisulfit atau metabisulfit. Sulfit dapat 

bereaksi dengan gugus karbonil. Hasil reaksinya akan mencegah terbentuknya 

melanoidin yang berwarna coklat dari reaksi Maillard.

Penelitian ini mempelajari tentang peranan gula dan natrium metabisulfit 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik manisan kering albedo semangka 

yang dihasilkan. Semangka muda yang banyak memiliki daging putih dengan 

penambahan gula dan natrium metabisulfit pada proses pembuatan manisan kering 

yang diharapkan merupakan salah satu alternatif menjadi suatu produk pangan yang 

dapat diterima oleh konsumen dan dalam rangka penganekaragaman pengolahan 

pangan (Satuhu, 1994). Di samping itu, gula dan natrium metabisulfit dinilai lebih 

ekonomis daripada bahan pengawet lainnya. Pemanfaatan albedo semangka lokal 

muda menjadi manisan kering diharapkan akan dapat menjadi terobosan baru gun 

meningkatkan nilai ekonomis buah.

a
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Berdasarkan uraian di atas maka penulis akan meneliti pengaruh konsentrasi 

gula dan natrium metabisulfit yang tepat agar dihasilkan manisan kering albedo

semangka terbaik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi

gula dan natrium metabisulfit terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik

manisan kering albedo semangka yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan konsentrasi gula dan natrium metabisulfit yang berbeda 

berpengaruh nyata pada karakteristik fisik, kimia dan organoleptik manisan kering 

albedo semangka.
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