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SUMMARY

RONALD P. STHALOHO. The Characteristics of Sugar Palm Fruit Candy by
Using Fruit Treatment and Soaking Period in Sugar Solution. (Supervised by
PARWIYANTI and NURA MALAHAYATI).

The research objective was to diversify sugar palm fruit in the form of candy
product in order to increase its economic value. This study was conducted at
Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from November to
December 2004.

The experimental design used in this study was Factorial Completely
Randomized Design using two factors of treatment with three replications for each
treatment combination. The first factor was sugar palm fruit treatments (whole fruit
and split fruit) and the second factor was soaking period in sugar solution (1, 2, and
3 days, respectively). The observed parameters were water content, total sugar
content, pH, hardness and organoleptic test in term of taste, elasticity, and colour.

The results showed that fruit treatment and soaking period in sugar solution
had highly significant effect on water content, total sugar content, pH and hardness
of sugar palm fruit candy. The product of sugar palm fruit candy that was prefered
by the panelists in term of taste, elasticity and color was split sugar palm fruit and
three days soaking period treatment which was characterized by water content of

57.02 %, total sugar content of 9.3 %, pH of 3.32 and hardness with magnitude of

0.39 kg cm™, respectively.
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RINGKASAN

RONALD P. SIHALOHO. Karakteristik Manisan Kolang Kaling dengan Perlakuan
Buah dan Lama Perendaman dalam Larutan Gula (Dibimbing oleh PARWIYANTI
dan NURA MALAHAYATI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi produk olahan kolang
kaling dalam bentuk manisan sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis produk.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2004 — Desember 2004
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap yang disusun secara faktorial yang terdiri dari dua perlakuan dan tiga
ulangan. Perlakuan pertama adalah perlakuan buah (buah utuh dan buah dibelah)
dan lama perendaman (1 hari, 2 hari dan 3 hari). Parameter pengamatan yang
diamati adalah kadar air, kadar gula total, pH, kekerasan dan uji organoleptik
meliputi rasa, kekenyalan dan warna manisan kolang kaling yang dihasilkan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan buah dan lama
perendaman berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar gula total, pH dan
kekerasan manisan kolang kaling yang dihasilkan. Manisan kolang kaling yang
disukai panelis dari segi rasa, kekenyalan dan warna adalah perlakuan buah dibelah

dan lama perendaman tiga hari yang memiliki kadar air 57,02%, kadar gula total

9,3 %, pH 3,32 dan kekerasan 0,39 kg cm™.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman Aren (Arengga pinnata, Merr) merupakan jenis tanaman tahunan
dan mempunyai prospek yang cerah untuk diusahakan karena produk yang
dihasilkan berpeluang besar dipasarkan baik di dalam maupun di luar negeri.
Tanaman ini dapat hidup dan tumbuh subur tanpa tergantung musim. Namun,
populasi tanamannya dirasakan masih kurang diperhatikan dalam hal peremajaan,
pelestarian dan pengembangan budidayanya (Kurnia, 2004).

Luas areal perkebunan tanaman aren di Sumatera Selatan berkisar 486,08 ha
yang tersebar di 4 Kabupaten yakni Ogan Komering Ulu seluas 307 ha dengan hasil
produksi 295 ton per tahun, Ogan Komering Ilir seluas 117 ha dengan hasil produksi
27,10 ton per tahun, Muara Enim seluas 60 ha dengan hasil produksi 3,20 ton per
tahun dan Prabumulih dengan luas areal 2,08 ha (Biro Pusat Statistik, 2002).
Pelestarian tanaman aren perlu dikembangkan dalam skala yang lebih luas dari
tahun-tahun sebelumnya karena tanaman aren memiliki banyak potensi dalam
meningkatkan kesejahteraan masyarakat.

Tanaman aren mempunyai banyak peran di dalam kehidupan karena mulai
dari pucuk daunnya, isi batangnya, buahnya serta bagian-bagian lainnya bermanfaat.
Bagian fisik pohon yang dapat dimanfaatkan antara lain : akar (untuk obat
tradisional), batang (untuk berbagai macam peralatan dan bangunan), daun muda

atau janur (untuk pembungkus rokok yang disebut dengan kawung), serta buahnya



buahnya yaitu kolang kaling digunakan untuk membuat makanan seperti kolak,
campuran minuman segar dan manisan (Soeseno, 1992).

Kolang kaling adalah salah satu produk penting yang dihasilkan tanaman
aren. Kolang kaling berwarna putih bening, mengkilat, bertekstur kenyal dan lunak
serta merupakan bahan makanan yang mudah rusak sehingga perlu alternatif
pengolahan untuk meningkatkan nilai ekonomis dan pengawetan (Margono et al.,
2001).

Salah satu usaha untuk diversifikasi kolang kaling dapat dilakukan dengan
membuatnya menjadi manisan. Usaha pengolahan produk ini merupakan usaha yang
menguntungkan karena cara pembuatannya sederhana, biayanya tidak mahal dan
penampilan produk cukup menarik.

Untuk menjadi manisan, kolang kaling perlu ditambahkan gula dari luar agar
memiliki rasa manis. Oleh karena itu, perlu dipelajari proses penyerapan gula ke
dalam kolang kaling yang dipotong melintang menjadi dua bagian dan yang utuh
dengan perendaman dalam larutan gula sehingga diharapkan diperoleh manisan

kolang kaling yang sesuai dengan keinginan konsumen baik dari segi fisik, kimia dan
organoleptik.
B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk diversifikasi produk olahan kolang kaling

dalam bentuk manisan sehingga meningkatkan nilai ekonomis produk.



C. Hipotesis

Diduga bahwa perlakuan buah dan lama perendaman dalam larutan gula

berpengaruh nyata terhadap karakteristik manisan kolang kaling.
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