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RINGKASAN 
 

Pisang merupakan salah satu komoditas pertanian yang banyak dihasilkan dan memiliki 
pasar yang cukup luas di Indonesia. Akan tetapi, buah pisang memiliki kelemahan, yaitu 
umur simpan buah yang relatif pendek. Kelemahan pisang yang mudah rusak ini, 
mendorong upaya untuk mengolahnya supaya tetap bisa dikonsumsi. Bahan baku utama 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang kepok putih (Musa paradisiaca 
forma typica). Pisang ini diolah menjadi produk  manisan kering, untuk meningkatkan 
nilai ekonomi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penggunaan kapur sirih, tingkat konsentrasi gula (25%, 50%, 75%), dan lamanya 
perendaman (24 jam dan 48 jam) terhadap waktu dan laju pengeringan pisang, tingkat 
kekerasan, kandungan sukrosa, dan kandungan vitamin C serta sensoris produk manisan 
kering pisang yang dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 20 ± 2% dengan 
menggunakan Solar Tunnel Dryer. Hasil penelitian menunjukkan bahwa manisan 
dengan konsentrasi gula 25% memiliki laju penurunan kadar air yang cenderung lebih 
cepat selama proses pengeringan, dengan waktu pengeringan yang sama, yaitu selama 6 
jam. Semakin tinggi konsentrasi gula dan semakin lama proses perendaman, penurunan 
kadar air selama proses pembuatan manisan kering pisang akan semakin tinggi. Begitu 
pula dengan kadar sukrosa, selama pengolahan mengalami peningkatan seiring dengan 
semakin tingginya konsentrasi gula. Kadar vitamin C mengalami penurunan selama 
pengolahan berlangsung. Penurunan paling besar terjadi setelah proses blanching, yaitu 
sebesar 17,54%. Tingkat kekerasan yang paling rendah diperoleh manisan kering pisang 
dengan perlakuan kapur, konsentrasi gula 75% dengan lama perendaman 48 jam, yaitu 
sebesar 3,18 kgf. Manisan kering pisang yang disukai oleh panelis adalah manisan 
kering pisang tanpa perlakuan kapur, konsentrasi gula 50% dengan lama perendaman 24 
jam. 
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SUMMARY 
 
Banana is one of the agricultural commodities which is greatly produced and it has good 
market in Indonesia. However, this banana has weakness, that is short shelf life. 
Because of this perishable disadvantages, people tend to process the fruits so it can still 
be consumed. The raw material which used in this research is Musa paradisiaca forma 
typica. This type of banana is processed to be a dried sweetened banana product, which 
can improve the economical value. The aims of this research are to know the influence 
of calcium carbonate used, the level of sugar concentrations (25%, 50%, 75%), and the 
soaking durations (24 hours and 48 hours) to time and drying rate, the hardness degree, 
sucrose and vitamin C contents, also the sensory of dried sweetened banana product 
which is dried until its water content become 20 ± 2%, with using Solar Tunnel Dryer. 
The result of this research shows that the 25% sugar concentration level of dried 
sweetened banana has faster reduced in water content during drying processing at the 
same time, about 6 hours. The higher sugar concentration and the longer soaking 
duration it takes, the reducing of water content during it processes become higher. And 
also with sucrose content, during the process, it will increase together with the 
increasing of sugar concentration. But vitamin C content becomes reduced. The largest 
reduction happens after blanching process, about 17.54%. The lowest hardness level is 
obtained by dried sweetened influence of calcium carbonate used, 75% sugar 
concentration and 48 hours duration of soaking banana, is 3.18 kgf. The most preffered 
dried sweetened banana by panelists is dried sweetened banana without calcium 
carbonate, 50% sugar concentration with 24 hours soaking duration.  
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