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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk Mengetahui konsentrasi penambahan CaCl2 

yang tepat untuk menghasilkan mutu manisan buah lontar yang baik dan 

disukai oleh panelis dan untuk Mengetahui pengaruh penambahan CaCl2 

terhadap mutu manisan buah lontar. Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah metode eksprimental dan rancangan yang digunakan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan  faktor tunggal yaitu konsentrasi 

CaCl2  dengan perlakuan : P1 = Konsentrasi CaCl2,  5%, P2 = Konsentrasi 
CaCl2,  10%, P3 = Konsentrasi CaCl2,  15%, P4 = Konsentrasi CaCl2,  20% 

dan P5 Konsentrasi CaCl2,  25%. Tahapan penelitian ini terdiri dari: (1) Proses 

pembuatan manisan buah lontar, (2) Uji sifat kimia (kadar air, kadar vitamin 

C dan kadar gula reduksi), (3) Analisis sifat organoleptik manisan buah lontar. 

Berdasarkan hasil analisis, konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) berpengaruh 

terhadap sifat kimia (parameter kadar air, kadar vitamin C dan kadar 

gula reduksi ) serta sifat organoleptik (parameter warna dan tekstur), 

tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa dan aroma manisan buah lontar 

yang diamati. Semakin tinggi konsentrasi CaCl2  yang ditambahan 

dalam perendaman manisan buah lontar maka kadar air, kadar vitamin C 

dan kadar gula reduksi akan semakin menurun, sedangkan skor nilai 

warna, tekstur dan aroma akan semakin meningkat. Konsentrasi kalsium 

klorida (CaCl2) 5 % merupakan  konsentrasi  terbaik dalam perendaman 

manisan buah lontar karena mempunyai kadar air 13,43%, Kadar Vitamin C 

9,32%, kadar gula reduksi 2,46%, warna coklat muda, tekstur agak lunak 

serta aroma dan rasa disukai panelis. 

 

Kata kunci: Buah Lontar, Manisan,sifat kimia, sifat organoleptik, CaCl2  
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Tumbuhan lontar adalah salah satu tumbuhan jenis palma yang 

mempunyai manfaat mulai dari akar sampai buah yang biasanya 

dimanfaatkan sebagai bahan pangan, bangunan, perabot rumah tangga 

barang kesenian dan budaya, serta buahnya dapat dikonsumsi (Rena, 2012). 

Salah satu yang bisa dikonsumsi pada tumbuhan lontar adalah buah. 

Di dalam setiap 100 gr buah lontar terdapat berbagai macam kandungan 

nutrisi yang penting bagi tubuh, yaitu terdiri atas, protein 1,04%, lemak 

0,19%, sukrosa 76,86%, fosfor 0,052%, dan masih ada 11,01mg zat besi per 

100g serta merupakan sumber vitamin B kompleks yang bagus bagi tubuh 

(Mustika, 2014). 

Menurut Idayati (2014), kandungan gizi yang terdapat dalam buah 

lontar yaitu air 90,00%, kalori 32,00 kkal, protein 0,60 g, lemak 0,40 g, 

karbohidrat 7,20 g, kalsium 8,00 mg, fosfor 9,00 mg, besi 0,20 mg, vit A 37, 

00 S.I, vit B1 0,1 mg, vit C 25,80 mg, bagian yang dapat dimakan 86,00%. 

Selain itu, kandungan gizi dan manfaat buah lontar untuk kesehatan yaitu 

sebagai antioksidan dan mencegah kanker (Hastuti, 2015). 

Buah lontar yang masak dapat dimanfaatkan langsung dimakan. 

Selain itu, buah lontar juga dapat dibuat manisan. Manisan yaitu buah-

buahan yang direndam dalam air gula selama beberapa waktu (Prabowo, 

2013). 

 



 

2 
 

Menurut Suprapti (2003), manisan ada dua jenis yaitu manisan basah 

dan manisan kering. Manisan basah yang diperoleh setelah perendaman 

dengan dilarutkan gula. Manisan basah tidak memiliki daya simpan yang 

lama karena kadar air tinggi dan manisan kering diperoleh apabila manisan 

yang pertama kali dihasilkan (manisan basah) dilanjutkan dengan proses 

pengeringan.  

Menurut Imam (2012), kelemahan manisan kering yaitu 

mengakibatkan manisan menjadi lembek dan tinggi akan kadar air jika 

disimpan secara lama. Untuk menjag hal tersebut, maka perlekstu dilakukan 

perendaman dengan senyawa yang dapat memperkuat tekstur. Salah satu 

senyawa yang dapat memperbaiki terkstur adalah CaCl2. 

Selama ini manisan yang beredar menggunakan larutan gula sebagai 

perendaman, yang tentunya akan mengakibatkan manisan menjadi lembek 

dan tinggi akan kadar air. Konsentrasi larutan gula yang ditambahkan per 1 

kg bahan adalah 30-90% (Imam, 2012). Menurut Ferawati (2005) 

konsentrasi CaCl2 3 % dan gula 65 % merupakan perlakuan manisan kering 

belimbing wuluh yang paling baik, namun manisan yang dihasilkan masih 

menghasilkan kenampakan permukaan manisan kering belimbing wuluh 

yang kurang mengkilat, rasa yang masih agak masam serta menghasilkan 

tekstur manisan kering yang agak lunak. CaCl2 merupakan elektrolit kuat 

yang mudah larut dalam air. Ion Ca
+
 akan mudah terabsorbsi kedalam 

jaringan sehingga dapat memperkuat dinding sel. CaCl2 termasuk bahan 

pengeras (firming-agent), untuk buah dan sayur. Ion Ca
+
 akan membentuk 
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Ca
- 

pektat dan pektin. Ion kalsium juga dapat memperkuat tekstur dan 

mencegah browning enzimatis karena ion kalsium bereaksi dengan asam 

amino sehingga menghambat reaksi pencoklatan (Hidayat, 2007). 

Tekstur produk hasil pengeringan dapat diperbaiki dengan 

melakukan perendaman dalam CaCl2 yang dapat mengeraskan jaringan 

produk (Satuhu, 2006). Menurut Suprapti (2003), proses pengolahan, 

pemanasan atau pembekuan dapat melunakkan jaringan sel tanaman 

tersebut, sehingga produk yang diperoleh mempunyai tekstur yang lunak. 

Ion kalsium akan berikatan dengan pektin membentuk Ca-Pektat/Ca Pektat 

yang tidak larut dalam air dan menghasilkan tekstur yang keras. 

Menurut Halimah (2012), bahwa penambahan CaCl2 dalam 

pembuatan manisan buah belimbing wuluh kering adalah sebanyak 5-25% 

dari berat buah lontar dan menurut Nurahmah (2017), pada pembuatan 

manisan jambu adalah konsentrasi larutan CaCl2 yang ditambahkan per 1 kg 

bahan adalah 10-60%. Manisan kolang kaling yang sangat disukai oleh 

panelis adalah manisan kolang kaling dengan menggunakan larutan CaCl2 

yaitu 50% (Novayanti, 2017). 

Berdasarkan uraian di atas, maka telah dilakukan penelitian tentang 

Pengaruh Kosentrasi CaCl2 terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik Manisan 

Buah Lontar (Borassus flabellifer L.). 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang di atas, maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
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1. Berapakah konsentrasi penambahan CaCl2 yang tepat untuk 

menghasilkan mutu manisan buah lontar yang baik dan disukai oleh 

panelis?  

2. Bagaimanakah pengaruh penambahan CaCl2 terhadap mutu manisan 

buah lontar? 

1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

a. Mengetahui konsentrasi penambahan CaCl2 yang tepat untuk 

menghasilkan mutu manisan buah lontar yang baik dan disukai oleh 

panelis. 

b. Mengetahui pengaruh penambahan CaCl2 terhadap mutu manisan buah 

lontar. 

1.3.2 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut : 

a. Mendapatkan informasi konsentrasi penambahan CaCl2 yang tepat untuk 

menghasilkan mutu manisan buah lontar yang baik dan disukai oleh 

panelis. 

b. Mengetahui pengaruh penambahan CaCl2 terhadap mutu manisan buah 

lontar. 

c. Bahan pertimbangan dalam pembuatan manisan buah lontar 

d. Tambahan informasi bagi peneliti selanjutnya. 
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1.4. Hipotesis Penelitian 

Pada penelitian ini diajukan hipotesis sebagai berikut diduga bahwa 

konsentrasi CaCl2 berpengaruh terhadap sifat kimia dan organoleptik 

manisan buah lontar. 



 

6 
 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Buah Lontar 

2.1.1 Klasifikasi Buah Lontar 

Dalam dunia tumbuh-tumbuhan, tanaman buah lontar 

diklasifikasikan secara ilmiah sebagai berikut: (Tim  Bina Karya  Tani,  

2008). 

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)  

Kingdom :  Plantae  

Divisio :  Spermatophyta  

Sub divisi :  Angiospermae      

Classis :  Monocotyledoneae 

Ordo  :  Arecales  

Familli :  Arecaceae  

Genus              :  Borassus  

Spesies :  Borassus flabellifer L.   

Dari klasifikasi buah lontar di atas dapat disimpulkan bahwa 

tanaman buah lontar adalah salah tanaman buah yang populer dan juga 

sudah banyak dikenal banyak masyarakat. Tanaman buah lontar ini 

memang sangat banyak ditemukan di berbagai daerah manapun baik di 

pedesaan maupun perkotaan, tanaman buah lontar ini juga memiliki jenis 

dan varietes yang beragam, namun ada dua jenis buah lontar yang 

terkenal di Indonesia buah lontar manis dan buah lontar siwalan. Kedua 
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buah lontar ini sangat berbeda mulai dari bentuk, ukuran dan juga warna 

(Anonim  (1996). Buah lontar dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Buah Lontar (Anonim, 1996). 

Secara garis besar batang lontar terdiri dari jaringan parenkim dan 

berkas pembuluh. Jaringan parenkim terdiri dai sel-sel berinding tipis dan 

berbentuk agak bundar serta kelihatan sama dari berbagai arah. Berkas 

pembuluh tampak pada bidang longitudinal seperti serat kasar yang 

membentang dari bawah ke atas. Dimensi serat antar daerah asal pohon 

lontar berbeda-beda. Demikian juga serat  lontar berbeda antara bagian 

batang dalam pohon. Serat pada bagian tengah batang memilik panjang, 

diameter dan tebal yang relatif lebih besar dari serat yang terdapat pada 

pangkal maupun ujung batang (Lempang dan Limbong, 2008). 

2.1.2 Manfaat Buah Lontar 

Menurut Lempang dan Limbong (2008), bahwa bagian dari buah 

lontar dapat difungsikan dengan beberapa kegunaan sebagai berikut: 

1) Bagian buah tua dapat digunakan sebagai obat kulit (dermatitis),  
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2) Untuk daging buah muda yang berwarna putih kaca/transparan 

merupakan merupakan buah yang memiliki sumber karbohidrat 

berupa sukrosa, glukosa dan air. Kadar protein dan lemaknya sangat 

rendah dibawah 1%, serta sedikit serat.  

3) Satu pohon lontar dapat menghasilkan 6 L nira dan nira tersebut 

dipercaya dapat digunakan sebagai minuman isotonik seperti 

minuman sintetik yang ada di pasaran, bahkan lebih bagus karena 

alamiah. Nira lontar atau legen sangat mudah terkontaminasi karena 

mengandung nutrisi yang lengkap seperti gula, protein, lemak dan 

mineral yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba.  

4) Legen yang dihasilkan dari pohon lontar bisa membantu kesehatan 

fungsi ginjal. Bahkan ada beberapa jenis legen (tergantung dari 

kualitas pohon) yang bisa mengobati penyakit impotensi dan 

menambah air mani. 

5) Sebagai antioksidan, buah lontar memiliki kandungan vitamin C 

yang banyak, yaitu sekitar 87% dengan uju aktivitas antioksidan 

dengan metode DPPH. 

6) Sedangkan akar yang terdiri atas ekstrak akar muda untuk 

melancarkan air seni dan obat cacing. Rebusan akar muda 

(decontion) untuk mengobati penyakit yang terkait dengan 

pernapasan.  

7) Bunga lontar atau abu mayang (spadix) dapat digunakan untuk 

pengobatan sakit lever. Adapun arang kulit batang digunakan untuk 
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menyembuhkan sakit gigi. Rebusan kulit batang ditambah garam, 

berkhasiat sebagai obat pembersih mulut. 

 

2.1.3 Kandungan Zat Gizi Pada Buah Lontar 

Kandungan zat gizi pada buah lontar, dapat dirincikan melalui 

Table 1 berikut. 

Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Pada Buah Lontar per 100 g Bahan 

Senyawa Kimia Buah Lontar Jumlah 

Gula reduksi 0,96 g 

Protein 0,35 g 

Nitrogen 0,056 mg 

Kalori 32 kkal 

Kalsium 8 mg 

Fospor 9 mg 

Besi 0,2 mg 

Vitamin C 13,25 

Kadar Air 90 % 

Vitamin B1 3,9 mg 

Lemak 0,4 g 

Karbohidrat 7,2 g 

Sumber: Lempang dan Limbong (2008) 

Kandungan gizi yang terdapat dalam buah lontar air 90,00%, kalori 

32,00 kkal, protein 0,60 g, lemak 0,40 g, karbohidrat 7,20 g, kalsium 

8,00 mg, fosfor 9,00 mg, besi 0,20 mg, vit A 37, 00 S.I, vit B1 0,1 mg, 

vit C 25,80 mg, bagian yang dapat dimakan 86,00%. 

2.2 CaCl2  

CaCl2 merupakan elektrolit kuat yang mudah larut dalam air. Garam 

kalsium yang bisa digunakan selain CaCl2 adalah Ca-laktat, Ca-sitrat dan Ca-

hidroksida. Ion kalsium juga dapat memperkuat tekstur dan mencegah 



 

10 
 

browning enzimatis karena ion kalsium bereaksi dengan asam amino sehingga 

menghambat reaksi pencoklatan (Purnomo dan Pandaga, 2003). 

Tekstur produk hasil pengeringan dapat diperbaiki dengan melakukan 

perendaman dalam garam kalsium yang dapat mengeraskan jaringan produk. 

Menurut Suprapti (2003), proses pengolahan, pemanasan atau pembekuan 

dapat melunakkan jaringan sel tanaman tersebut, sehingga produk yang 

diperoleh mempunyai tekstur yang lunak. Ion kalsium berikatan dengan pektin 

membentuk Ca-Pektat/Ca Pektat yang tidak larut dalam air dan menghasilkan 

tekstur yang keras. 

Pengaruh kekerasan oleh ion kalsium disebabkan terbentuknya ikatan 

menyilang antara ion kalsium divalent dengan polimer senyawa pectin yang 

bermuatan negatif yaitu pada gugus karboksil asam galakturonat, bila ikatan 

menyilang ini terjadi dalam jumlah besar maka terjadi jaringan molekul yang 

melebar. Adannya jaringan tersebut mempengaruhi daya larut senyawa pektin 

dan akan semakin kokoh dari pengaruh mekanis (Sastrosupadi, 2000). 

2.3 Manisan  

2.3.1 Pengertian Manisan 

Manisan merupakan salah satu bentuk pangan olahan yang banyak 

disukai oleh masyarakat. Manisan buah adalah buah yang diawetkan 

dengan gula. Tujuan pemberian gula dengan kadar yang tinggi pada 

manisan buah, selain untuk memberikan rasa manis, juga untuk 

mencegah tumbuhnya mikroba (Kusnandar, 2010). 
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Manisan adalah salah satu bentuk makanan olahan yang banyak 

disukai oleh masyarakat. Rasanya yang manis bercampur dengan rasa 

khas buah sangat cocok untuk dinikmati diberbagai kesempatan. 

Manisan merupakan salah satu metode pengawetan produk buah-buahan 

yang masih muda, dan dalam pembuatannya menggunakan gula, dengan 

cara merendam dan memanaskan buah dengan gula. Pengolahan aneka 

buah menjadi manisan ini memberikan keuntungan tersendiri 

(Kusnandar, 2010). 

Manisan merupakan produk pangan yang mempunyai kandungan 

gula yang tinggi sehingga dapat disimpan lebih lama, konsentrasi gula 

yang tinggi dengan kadar asam yang tinggi (Ph rendah) mampu 

berfungsi sebagai pengawet, konsentrasi gula yang tinggi pada produk 

manisan menyebabkan sebagian air yang ada pada produk menjadi tidak 

tersedia, sehingga pertumbuhan mikro organisme dan aktivitas air 

menjadi berkurang (Backle, 2007). 

Pemilihan bahan baku sangatlah penting, karena merupakan salah 

satu faktor dalam penentu kualitas produk akhir. Seperti pada produk 

manisan yang mengutamakan penampilan sebagai salah satu parameter 

mutu. Dalam hal ini buah yang dipakai harus memiliki cirri-ciri daging 

buah tebal, sedikit serat atau tidak berserat dan segar (Hudainy, 2005). 

Manisan kering merupakan bahan makanan awetan dengan kadar 

gula yang relatif tinggi (± 20%) dan kadar air (20% - 25%), serta 

memiliki cita rasa khas (spesifik) dibandingkan dengan buah aslinya. Di 
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samping itu manisan kering ini memiliki tekstur elastic atau dapat 

dibentuk (Suprapti, 2003). 

Hal yang harus mendapat perhatian dalam proses pembuatan 

manisan adalah penampilan produk (warna, keseragaman bentuk dan 

kemasan); cita rasa dan aroma; daya tahan produk dan kandungan unsure 

gizi dan kalori; dan higienis (Suprapti, 2003). 

2.3.2 Jenis-jenis Manisan 

Pada umumnya manisan dibedakan atas dua jenis yaitu manisan 

buah basah dan manisan buah kering. Perbedaan manisan buah basah 

dan manisan buah kering adalah proses pembuatan, daya awet dan 

penampakannya. Daya awet manisan buah kering lebih lama 

dibandingkan dengan daya awet manisan buah basah. Hal ini disebabkan 

kandungan kadar air pada manisan buah kering lebih rendah juga 

kandungan gulanya yang lebih tinggi dibandingkan dengan manisan 

buah basah. Buah yang dijadikan manisan umumnya adalah buah yang 

aslinya tidak mempunyai rasa manis, tetapi lebih manis ketika diolah 

menjadi manisan (Finnema, 2000). 

Ada 2 jenis manisan (Suprapti, 2003), yaitu: 

1) Manisan basah 

Manisan basah diperoleh setelah penirisan buah dan dilarutkan 

dengan gula. Manisan basah tidak memiliki daya simpan yang lama 

karna kadar air tinggi. 

2) Manisan kering 
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Manisan kering diperoleh apabila manisan yang pertama kali 

dihasilkan (manisan basah) dilanjutkan dengan proses pengeringan. 

Manisan kering dibuat dari bahan uyang direndam dalam larutan 

gula dengan kadar tertentu, kemudian dikeringkan hingga kadar 

airnya maksimal 31% (Finnema, 2000). Pembuatan manisan 

biasanya ditambahkan per 1 kg bahan adalah 50%-200% gula. 

Manisan dalamk keadaan tersebuit memiliki daya simpan yang lama 

karena kadar air rendah sehingga pertumbuhan mikroba terhambat. 

Selain gula, dalam larutan perendam juga digunakan asam sitrat. 

Asam yang digunakan dalam pembuatan manisan kering adalah asam 

sitrat karena dapat bercampur dengan hamper semua aroma buah 

(Samogyi, 2006). 

Pada proses pembuatan manisan ada beberapa perlakuan 

pengolahan yang dilaksanakan, yaitu perendaman dalam kapur/tawas 

bertujuan untuk memperkeras tekstur daging buah sehingga rasa 

manisan menjadi lebih enak dan penambahan zat warna bertuuan 

untuk mendapatkan warna manisan yang lebih menarik. Penambahan 

gula pasir dalam pembuatan manisan ber4tujuaqn sebagai pemanis 

dan benzoate yang dittambahkan berfungsi sebagai pengawet 

(Satahu, 2006). 

2.4 Proses Pembuatan Manisan  

Persiapan pembuatan manisan dilakukan dalam beberapa tahap yaitu 

modifikasi (Sastrosupadi, 2003): 
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a. Persiapan bahan baku.  

b. Sortasi, sortasi bertujuan untuk memisahkan bahan baku dari kotoran-

kotoran, seperti batu, busuk, kulit, dan lain-lain.  

c. Pencucian I, pencucian dengan air bersih bertujuan untuk membersihkan 

bahan dari kotoran, debu, atau tanah yang menempel dengan air.   

d. Pengecilan ukuran, Bahan yang sudah dibersihkan selanjutnya dilakukan 

pengecilan ukuran menjadi bagian yang lebih kecil. 

e. Perendaman dengan air kapur sirih dengan konsentrasi 10-25% dari 

berat bahan baku. Perendaman dilakukan dengan menggunakan air kapur 

sirih selama 12 jam yang tujuannya untuk menghilangkan bau amis pada 

Bahan. 

f. Pencucian II, membilas buah lontar dari air sisa perendaman. Pencucian 

dilakukan dengan air dingin yang bertujuan untuk menghilangkan bau 

dari kapur sirih. 

g. Perendaman dengan garam dengan konsentrasi 10-25% dari berat bahan 

baku. Perendaman dilakukan dengan menggunakan air garam selama 2 

jam yang tujuannya untuk menghilangkan aroma kapur sirih 

h. Pencucian III, membilas buah lontar dari air sisa perendaman. Pencucian 

dilakukan dengan air dingin yang bertujuan untuk menghilangkan rasa 

garam. 

i. Pemasakan dengan gula, perendaman dalam larutan gula dengan 

konsentrasi 30-90% bertujuan memberi rasa manis pada suhu 60-70 
0
C 

selama 20 menit. 
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j. Penirisan, setelah dilakukan perendaman dalam larutan gula, kemudian 

ditiriskan bertujuan untuk mengurangi sisa air gula agar proses 

pengeringan tidak membutuhkan waktu yang lama. 

k. Pengeringan, pengeringan dilakukan dengan menggunkan cara oven 

selama 12 jam pada suhu 45 
0
C. 

l. Pengemasan, setelah kering, selanjutnya manisan dikemas, bahan 

pengemas untuk manisan umumnya adalah plastik yang bertujuan untuk 

menjaga mutu dan kesegarannya biar tahan lama. 

Diagram alir pembuatan manisan dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2  Diagram Alir Proses Pembuatan Manisan Modifikasi (Suprapti, 

2003) 
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BAB III. METODE PENELITIAN 

3.1. Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan melakukan percobaan di laboratorium. 

3.2. Rancangan Percobaan 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan satu faktor yaitu kosentrasi CaCl2 

yang terdiri atas 5 perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang 3 kali 

sehingga diperoleh 15 unit percobaan dengan rincian perlakuan sebagai 

berikut: 

T1 = Konsentrasi CaCl2 5% dari berat bahan  

T2 = Konsentrasi CaCl2 10% dari berat bahan 

T3 = Konsentrasi CaCl2 15% dari berat bahan 

T4 = Konsentrasi CaCl2 20% dari berat bahan 

T5 = Konsentrasi CaCl2 25% dari berat bahan 

Setiap perlakuan membutuhkan berat sampel 300 gram (buah lontar) 

dengan rincian perlakuan sebagai berikut: 

T1 = Konsentrasi CaCl2 15 gram + buah lontar 300 gram 

T2 = Penambahan CaCl2 30 gram + buah lontar 300 gram 

T3 = Penambahan CaCl2 45 gram + buah lontar 300 gram 

T4 = Penambahan CaCl2 60 gram + buah lontar 300 gram 

T5 = Penambahan CaCl2 75 gram + buah lontar 300 gram 
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3.3. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan pada bulan Mei 2019 dengan tahap 

perlakuan sebagai berikut. 

a. Pembuatan produk manisan buah lontar kering dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram 

b. Uji Organoleptik manisan buah lontar kering (warna, tekstur, rasa dan 

aroma), dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram  

c. Uji kandungan kimia (kadar gula reduksi) dan kadar vitamin C, akan 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Analitik Fakultas MIPA 

Universitas Mataram  

3.4. Bahan dan Alat Penelitian 

a. Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan manisan buah lontar 

pada penelitian ini adalah CaCl2, buah lontar kriteria tidak busuk dan 

muda, akuades, gula, asam sulfat pekat, Na2SO4, NaO, HCl (0,1 N), 

K2SO4 4%, Zn, indikator fenolftalein, Pb asetat, Na2CO3 anhidrat, 

reagen Luff Schoorl, KI 20%, H2SO4 26,5%, Na-thiosulfat 0,1 N, 

indikator protein 1%, kertas, tisu.  

b. Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ember besar, 

tampah, kain saring atau kain blancu, kain pengaduk, cetakan, keranjang, 
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rak bambu, kompor, alat penghancur, panci pengukus, pisau, baskom, 

piring, plastik bening, sendok, wajan, kompor, pisau, dan loyang, 

penumbuk, krus, muffle (tungku), desikator, alat timbang, botol, oven, 

timbangan analitik, gelas, labu, timbangan, kuas, rolling pin, penjepit, 

cawan, porselen, tanur pengabuan (furnace), botol timbang, gelas piala, 

gelas ukur, lap, erlenmeyer, piring, penangas air, labu ukur. 

3.5. Pelaksanaan penelitian 

Persiapan pembuatan manisan buah lontar kering dilakukan dalam 

beberapa tahap yaitu modifikasi (Andarwulan, 2002): 

a. Persiapan bahan mentah 

Bahan baku yang disiapkan adalah buah lontar yang diperoleh dari 

Pasar Kebun Roek Ampenan dengan cirri-ciri, muda, tidak busuk, kisut 

dan masih segar. 

b. Sortasi 

Sortasi bertujuan untuk memisahkan bahan baku dari kotoran-

kotoran yang mengumpal, yang rusak, busuk dan kisut. 

c. Pencucian I 

Pencucian dengan air bersih bertujuan untuk membersihkan buah 

lontar dari kotoran, debu, atau tanah yang menempel dengan air bersih 

dan mengalir. 

d. Pengecilan ukuran 

Buah lontar yang sudah dibersihkan selanjutnya dilakukan 

pengecilan ukuran menjadi dua bagian. 
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e. Perendaman dengan larutan CaCl2 

Perendaman dalam larutan CaCl2 dengan kosentrasi (5%, 10%, 

15%, 20%, dan 25%) selama 12 jam (sesuai denga perlakuan). 

f. Pencucian II 

Membilas buah lontar dari air sisa perendaman. Pencucian 

dilakukan dengan air yang bertujuan untuk menghilangkan bau dari 

larutan CaCl2. 

g. Perendaman dengan garam 

Perendaman dilakukan dengan menggunakan air garam dengan 

konsentrasi 12,5% dari berat bahan selama 2 jam yang tujuannya untuk 

menghilangkan aroma kapur sirih. 

h. Pencucian III 

Membilas buah lontar dari air sisa perendaman. Pencucian 

dilakukan dengan air dingin yang bertujuan untuk menghilangkan rasa 

garam dengan ditambahkan air 12,5% dari berat bahan. 

i. Pemasakan dengan gula 

Buah lontar dimasak dalam larutan gula dengan kosentrasi 40% 

dari berat bahan selama 12 jam. 

j. Penirisan 

Setelah dilakukan perendaman dalam larutan gula, kemudian 

ditiriskan bertujuan untuk mengurangi sisa larutan gula agar proses 

pengeringan tidak membutuhkan waktu yang lama. 

k. Pengeringan 
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Pengeringan dilakukan dengan menggunkan cara oven selama 12 

jam pada suhu 45
0
C. 

l. Pengemasan 

Setelah kering, selanjutnya manisan dikemas, bahan pengemas 

untuk manisan umumnya adalah plastik yang bertujuan untuk menjaga 

mutu dan kesegarannya biar tahan lama. 

Diagram alir pembuatan manisan buah lontar kering dapat dilihat 

pada Gambar 3. 
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Gambar 3  Diagram Alir Proses Pembuatan Manisan Modifikasi (Suprapti, 

2003) 
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3.6. Parameter dan Cara Pengukuran 

a. Parameter  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi kadar air, 

kadar vitamin C, kadar gula reduksi, dan sifat organoleptik (rasa, aroma, 

tekstur, warna) pada mutu manisan buah lontar kering. 

b. Cara pengamatan 

1. Analisis Kadar air 

Analisa kadar air manisan buah lontar kering dilakukan dengan 

metode Thermogravimetri dengan tahapan proses sebagai berikut 

(Sudarmadji, 2007): 

a) Diambil 2,0 gram sampel kemudian dimasukan dalam cawan 

porselin yang telah diketahui beratnya. 

b) Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 

± 6 jam. 

c) Didinginkan cawan ke dalam desikator selama 20 menit. Setelah 

dingin ditimbang berat kering. Prosedur ini diulangi terus sampai 

diperoleh berat yang konstan atau 0,02 gram 

d) Kemudian dihitung kadar airnya. 

e) Rumus menghitung kadar air adalah: 

%100
)(

)(
x

gramsampelBerat

gramAkhirBeratawalBerat
AirKadar


  
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2. Kadar Vitamin C  

Penentuan kadar vitamin C dilakukan dengan metode 

Iodometri (Sudarmadji, 2007) prosedur sebagai berikut: 

a. Ditimbang ± 5-6 ml sampel, kemudian dimasukan dalam 

erlenmeyer 250 ml 

b. Ditambahkan aquades sebanyak 50 ml untuk melarutkan vitamin 

lalu distirer yang berguna untuk menghomogenkan larutan.  

c. Setelah itu diambil 5-6 ml dari sampel sebanyak 2 kali, 

dimasukkan dalam tabung sentrifuse untuk sentrifugasi selama 

10 menit, tujuannya untuk memisahkan larutan dengan endapan 

berdasarkan berat jenisnya. 

d. Setelah disentrifus selama 10 menit, larutan disaring dengan 

kertas saring untuk memisahkan filter dan filtrate.  

e. Dimasukkan dalam labu ukur dan ditera sampai 100 ml seagai 

pengenceran, kemudian dinmasukkan ke dalam beaker glass 

masing–masing 25 ml.  

f. Ditambahkan amilium sebanyak 2 ml sebagai indokator titik 

akhir titrasi dan dititrasi dengan iodin dan analisa hasilnya.  

g. Indikator titik akhir titrasi ditandai dengan perubahan warna biru 

yang merupakan reaksi antara amilum dengan larutan iodin. 

h. Kadar vitamin C dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

%100
)(

min x
gramsampelBerat

BExIodometriVolume
CVitaKadar   
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3. Kadar gula reduksi 

Penentuan kadar gula reduksi metode Luff Schoorl 

(Sudarmadji, 2007) dengan tahapan proses sebagai berikut: 

a) Dilarutkan 2 gram sampel ke dalam aquades, dimasukkan ke 

dalam labu takar.  

b) 25 ml Reagen Luff Schoorl dicampurkan dengan 25 ml aquades 

di Erlenmeyer 1. Kemudian dididihkan, masukkan batu didih, 

lalu dinginkan.  

c) Pada Erlenmeyer 2, 25 ml larutan susu dicampurkan dengan 

Reagen Luff Schoorl, kemudian dididihkan dan masukkan batu 

didih dan dinginkan.  

d) Blanko dan sampel diteteskan dengan KI 20% masing-masing 15 

ml dan 25 ml H2SO4sedikit demi sedikit.  

e) Kemudian Blanko dan sampel dititrasi dengan 

Na2S2O3sebanyak 45,6 ml dan 30 ml masing-masing kedalam 

blanko dan sampel, kemudian ditambah amilum 3 ml.  

f) Diamati perubahan warnanya. 

g) Penentuan kadar gula reduksi dapat dihitung : 

%10095,0
)(

)(
xx

gramcontohBobot

FpxgramsakarBobot
reduksigulaKadar   

 

4. Penentuan Nilai Organoleptik  

Uji organoleptik adalah metode ilmiah yang digunakan untuk 

mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon terhadap produk 
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yang dihasilkan (Setyaningsih, 2007). dengan penilaian sebagai 

berikut: 

Tabel 2. Kriteria Penilaian Organoleptik 

Penilaian Kriteria 

Rasa  1. Sangat Tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Tekstur  1. Sangat lunak 

2. Lunak 

3. Agak lunak 

4. Keras 

5. Sangat keras 

Aroma  1. Sangat Tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Warna  1. Sangat coklat 

2. Coklat 

3. Agak coklat 

4. Coklat muda 

5. Creams 

 

 

3.7. Analisis Data 

 

Data hasil pengamatan dianalisis dengan Analisis Keragaman 

(Analiysis of Variance) pada taraf nyata 5%. Bila terdapat pengaruh beda 

nyata (signifikan) maka diuji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) pada taraf nyata 5% (Hanafiah, 2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 


