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RINGKASAN 
 
Buah mangga (Mangifera indica) merupakan salah satu buah musiman yang sangat 
digemari oleh masyarakat di Indonesia. Buah mangga mengandung beberapa zat gizi 
yang bermanfaat khususnya vitamin A dan C. Buah mangga memiliki umur simpan 
yang pendek dan mudah busuk. Proses pengeringan dalam penelitian ini ditujukan 
untuk memperpanjang umur simpan mangga. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perlakuan perendaman dalam berbagai larutan, blanching, dan suhu 
pengeringan terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar vitamin C, dan kadar 
sukrosa), fisik (tingkat kekerasan dan kekenyalan) dan sensoris manisan kering mangga 
yang dihasilkan. Varietas mangga yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah 
mangga Arum manis. Pada penelitian ini dilakukan variasi waktu steam blanching dan 
suhu pengeringan 40oC, 50oC, 60oC, dan 70oC. Parameter yang diuji yaitu kadar air, 
kadar vitamin C, kadar gula, dan tekstur. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa 
peningkatan suhu pengeringan diikuti dengan penurunan jumlah vitamin C dan kadar 
sukrosa dalam manisan kering mangga. Dari hasil penelitian didapatkan bahwa kadar air 
manisan kering mangga berkisar antara 18-19 %. Kadar vitamin C terbesar dihasilkan 
oleh manisan kering mangga dengan perendaman dalam air kapur, garam, asam sitrat, 
dan gula pasir pada suhu 40•C dan tanpa blanching yaitu sebesar 20,37 ± 0,32 mg/100 g 
bahan berat kering. Namun mangga yang mengalami berbagai perlakuan perendaman 
memiliki kadar vitamin C yang lebih rendah. Kadar sukrosa terbesar dihasilkan oleh 
manisan kering mangga dengan perendaman dalam air kapur, garam, asam sitrat, dan 
gula pada suhu 40•C dan blanching selama 5 menit yaitu sebesar 9,14 ± 1,01 %. 
Semakin tinggi suhu yang digunakan, kadar gulanya juga semakin kecil. Hasil analisa 
tekstur menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan, semakin keras dan tidak 
kenyal tekstur manisan kering mangga yang dihasilkan. Dari segi sensoris yang paling 
disukai secara keseluruhan adalah manisan kering mangga dengan perlakuan 
perendaman air kapur, garam, asam sitrat, dan gula pada suhu 50•C serta tanpa 
mengalami blanching.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 
 
Mango (Mangifera indica) is one of favourite seasonal fruit in Indonesia. Mango is 
containing some nutritious substances especially vitamin A and C. Mango has a short 
shelf life so that mango is easy to be spoiled. The drying process on this research has a 
purpose to maintain shelf time of mango. The aim of this research are to know the 
effects of soaking in many solution, blanching treatment, and drying temperature toward 
the chemical characteristics (the content of moisture, vitamin C, and sucrose), physical 
characteristics (hardness and chewiness level), and sensory of sweetened dried mango. 
Mango used in this research are Arum manis mango. The variation of steam blanching 
time were used are 0 minute, 2,5 minutes, and 5 minutes and the temperatures of drying 
were used in this research are 40• C, 50• C, 60• C, and 70• C. Parameters measured in this 
research were the content of moisture, vitamin C, sucrose, and texture. Based on the 
results, raising of  drying temperature is followed by decreasing of vitamin C content 
and sucrose content of sweetened dried mango. The result shows that the moisture 
content of sweetened dried mango are 18-19%. The highest content of vitamin C is had 
by sweetened dried mango with CaCO3, salt, citric acid soaking, and sugar at 40•C 
without blanching treatment (20,37 ± 0,32 mg). However, pretreatment of soaking 
applied in the mango causes decreasing of the content of vitamin C. The highest content 
of sucrose is had by sweetened dried mango with CaCO3, salt, citric acid soaking, sugar, 
and blanching treatment 5 minutes at 40•C (9,14 ± 1,01 %). Higher temperature could 
reduce the content of sucrose. The result of texture analyzes shows that the higher 
temperature makes the texture of dried mango becomes harder and rigid. The sensoric 
analyzes shows that the most overall acceptance is sweetened dried mango with soaking 
agents: CaCO3 salt, sugar without blanching, and drying temperature 50• C.  
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