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RINGKASAN

'PENGARUH LAMA PERENDAMAN DALAM LARUTAN KALSIUM KHLORIDA
(CaClz) 0,15% DAN CARA BLANCHING TERHADAP MUTU MANISAN
MANGGA (Mangifera indica L.) VARIETAS NENAS' disusun oleh
Rumawati (610307020) dibawah bimbingan Dras. Sutarjo Surjo-
seputro, M.S5. dan Ir. thomas Indarto Putut Suseno.

Bush mangga (Mangifera indica L.) merupakan komodi-
tas pangan di Indonesia yang produksinya mengalami pening-
katan setiap tahunnya dan belum banyak dimanfaatkan untuk
bahan baku industri.

Pada umumnya buah mangga dikonsumsi dalam bentuk
segar, namun tahun-tahun terakhir buah mangga sudah dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku pada pengolahan skala
besar yang menghasilkan produk baru seperti sari, saos,
tepung mangga dan sebagainya. Di Indonesia pemanfaatan
buah mangga masih terbatas untuk dikonsumsi dalam bentuk
segar. Untuk meningkatkan nilai ekonomi dan daya awet buah
mangga dapat diupayakan dengan mengolah menjadi manisan
yang diharapkan dapat memperluas pemanfaatannya sebagai
bpahan baku industri pangan misalnya., juice, jam dan bubuk
mangga.

Tahapan pembuatan manisan mangga secara umum adalah
sebagai berikut, pencucian, pengupasan, pemotongan,
perendaman larutan gula, penirisgan dan pengeringan.
Kendala vang timbul dalam pengolahan buah mangga menjadi
manisan adalah pelunakan tekstur dan adanya pencoklatan
pada bahan. Ussha untuk mengatasi masalah ini adalah
dengan perendaman dalam CaClz dan perlakuan blanching yang
dapat mencegah pelunakan tekstur dan menghambat aktivitas
enzim yang menimbulkan reaksi penccklatan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahul lama
perendaman dalam larutan CaClz dan cara blanching vyang
tepat sehingga diperoleh mutu manisan mangga yang baik.

Rancangan perccbaan yang dilakukan adalah Rancangan
Acak Kelompok yang disusun secara faktorial adalah dua
faktor. yaitu Faktor I lama perendaman dalam larutan CaClz
vang terdiri dari tiga level 0 Jjam, 2 Jjam dan 4 Jam,
sedang faktor II adalah cara blanching vyang terdiri 3
level yaitu IT adalah tanpa blanching, blanching air panas
dan blanching wuwap air panas. Masing-masing kombinasi
perlakuan dilakukan ulangan sebanyak tiga kali.

Pengamatan yang dilakukan pada buah segar meliputi

analisa kadar air, kadar gula reduksi, total padatan
terlarut, kadar total asam dan vitamin ¢, sedangkan pada
manisan mangga analisa meliputi kadar air, tekstur, kadar

gula reduksi, total padatan larutan, Xkadar total asam,
kadar vitamin C, uji organcleptik vang ameliputi warna,
rasa dan tekstur.



Hasil penelitian menunjukkan adanya hubugan antara
perlakuakan lama perendaman dalam CaClz dan cara blanching
terhdap kadar air, tekstur, kadar gula reduksi, total
padatan terlarut, total asam dan uji organoleptik.

Kombinasi peralakuan perendaman dalam CaClz selama 4
jam dan cara blanching dengan uap air panas menghasilkan
mutu manisan mangga yang paling baik dengan kadar air
sebesar 19.10 % tekstur 1,123 mm/gr/det. kadar gula
reduksi 0.370%, kadar vitamin C 0,0880% dan dengan tingkat
kesukaan agak menyukai sampai menyukai.
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