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RINGKASAN

Indonesia merupakan negara beriklim tropis menghasilkan buah-buahan segar yang
berlimbah. Setiap tahun produksi buah segar di Indonesia terus meningkat, salah satu
faktornya adalah peningkatan kesadaran masyarakat atas pentingnya konsumsi buah. Buah
memiliki kandungan gizi yang baik seperti serat, vitamin, dan antioksidan. Buah segar juga
memiliki kandungan air yang tinggi, hal ini menyebabkan buah mudah rusak akibat adanya
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Kerusakan pada buah menyebabkan buah
kehilangan manfaatnya sehingga harus dibuang dan menjadi limbah. Pengolahan buah
menjadi manisan kering merupakan salah satu metode pengawetan buah yang dapat
memperpanjang umur simpan dan memaksimalkan manfaat dari buah-buahan tersebut.
Pengolahan buah menjadi manisan kering merupakan metode yang murah dan mudah
dilakukan. Pengolahan manisan diawali dengan perendaman buah dalam larutan kapur sirih
(Ca(OH)>), perendaman buah dalam larutan gula pekat, dan dikeringkan pada suhu dan waktu
tertentu. Faktor pengeringan merupakan faktor yang dapat mempengaruhi kualitas
fisikokimia akhir dari produk manisan kering yang dihasilkan, seperti kadar air, kandungan
vitamin C, total gula, serta tekstur manisan kering. Pengeringan merupakan salah satu metode
pengawetan tertua yang dilakukan dengan menguapkan sebagian besar kandungan air dalam
suatu bahan pangan agar tidak tersedia lagi untuk pertumbuhan mikroorganisme. Kajian ini
membahas tentang pengaruh pengeringan dengan suhu dan waktu yang optimum, serta
pengaruh antara pengeringan dengan perlakuan perendaman buah dalam larutan kapur
(Ca(OH)>) dan larutan gula pekat terhadap kualitas fisikokimia produk manisan kering buah.
Berdasarkan studi literatur dapat disimpulkan bahwa faktor pengeringan berpengaruh
terhadap kualitas fisikokimia produk manisan kering buah, berupa penurunan kadar air,
penurunan kandungan vitamin C, peningkatan total gula, serta peningkatan hardness manisan
kering. Studi lanjut berupa percobaan eksperimental perlu dilakukan untuk memperoleh
hasil penelitian yang akurat.



SUMMARY

Indonesia is a tropical climate country that produces large quantities of fresh fruits. Every
year the number of fresh fruits production in Indonesia is increasing, one of the factors is
due to increased of public awareness towards how important of fruits consumption. Fruits
have good nutritional contents, such as fiber, vitamins and antioxidants. Fresh fruits also
has high water content, which causes fruits to be easily damaged due to the growth of
microorganisms. The damage causes fruits lose its usefulness, so it should be thrown away
and just becomes waste. Processing fruits into dried candied product one of preserving fruit
methods that can extend the shelf life and maximize the benefits of these fruits. This method
is cheap and easy to do. The processing begins with soaking the fruits in Ca(OH). solution,
soaking the fruits in the concentrated sugar solution, and the last step is drying it at a certain
temperature and time. Drying is a factor that can affect the final physicochemical quality of
the dried candied fruit end products, such-as moisture content, vitamin C content, total sugar
and the texture of the end products. Drying method is one of the oldest preservation methods
that works by evaporating most of the water content in foods so there is no longer water
available for microorganisms growth. This study discusses the effect of drying with optimum
temperature and time, and the effect between drying method and soaking fruits in Ca(OH)>
solution and also concentrated sugar solution on the physicochemical quality of dried
candied fruit products. Based on the literature study, the conclusion is the drying factors
affect the physicochemical quality of the dried candied fruit products, are decreasing of
water content, decreasing of vitamin C, increasing of total sugar, and increasing of the
hardness. Further studies by experimental research need to be carried out to obtain more
accurate of research results.
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