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RINGKASAN 

Pepaya merupakan komoditas buah yang potensial untulc: diolah lebih 1111\iut karena 

selain produksinya yang sangat melimpah, pepaya dapat diolah dalam keadaan matang 

penuh, setengah matang ataupun masih mentah. Produksi pepaya yang sangat melimpah 

perlu diimbangi dengan pemanfaatan yang maksimal karena sifid buah ini mudah rusak, 

memar dan busuk. Pembuatan manisan pepaya merupakan salah satu altematif yang 

diharapkan dapat meninsJcadcan nila.i ekonomis dan dapat memperbanyak manfaat buah 

pepaya. 

Manisan pepaya merupakan produk yang dibuat dari buah pepaya segar dengan 

penambahan gula. Sif.at yang dikehendaki pada produk manisan ini adalah kekenyalan 

tertentu yang diperoleh dari kekuatan gel yang terbentuk karena adanya pektin, asam dan 

gula. 

Pembuatan manisan pepaya ini meliputi tahap-tahap: sortasi, pencucian, 

pengupasan dan pemotongan, pengbancuran, peuyaringan, pemekatan filtrat. penambahan 

gula, pengadukan, pencampuran filtrat dan gula (yang telah diaduk) dengan padatan, 

pengaturan pH. pemasakan dan pencetnkan. 

Permasalahan yang akan dooyi adalah berapakah pH yang tepat untulc: mengbasilkan 

kekenyalan yang diinginkan konsumen serta bagBimana pengarubnya terhadap sifat fisik. 

kirnia dan organoleptik yang ditimbulkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pH terhadap sifat flsik. 

kimia dan organoleptik manisan pepaya. 

Ranc11Jl8811 porcobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalab Rancangan Acak 

Kelompok dengan faktor tunggal, ya.itu pH yang terdiri dari .5 level, ya.itu pH 2,8; 3,0; 3,2; 
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3,4 dan 3i dengan ulaogso sebanyak S kali. Analisa yang dilalrukan adalah analisa total 

asam, kadar gula reduksi, kadar wkrosa, tebtur, kadar air, a.. dan organoleptik (rasa dan 

telcstur). 

Berdasarkao basil penelitian diketabui bahwa perlalcuan pHyang berbeda~beda 

memberikao perbedaan·nyata terbadap kadar ~. kadar total asam, kadar gula reduksi, 

kadar sukrosa, telaJtur, a. dan tingkat kesukaan ternadap tekstur dan rasa manisim 

pepaya. Kadar air rata-rata manisan pepaya berldsar antara 21,57-24,00%, ~total 

asam 1,34-3,83%, kadar gula redulcsi 31,71-59, 17%, kadar sukrosa 37,57-64,77%, nilai 

a.. 0,3072-0,3130 dan nilai tekstur 4,27-5,37 mm/gr/ddc. 

Tingkat kesukaan kekeuyalan manisan pepaya berlcisar antara 3,80-6,4 7 ( dari agak 

aedilcit tidak disukai sampai cukup disukai) sedanglam tingkat kesukaan panelis 

terbadap rasa manisan pepaya berlcisar antara 5,03-6.35 (netral sampai cukup disukai). 

Berdasarbo basil peogambilan keputusan menurut metode Multiple Criteria 

Decision Making. perlalcuan pH 3,0 mengbasilkan manisan pepaya yang terbaik ditinjau 

dari parameter-parameter a.., tingkat kesukaan terhadap rasa dan tekstur. 

viii 


