
I. PEND}HULUAN

l lanElEla (  l {anei f  era ind ica L )  nerupakan buah

te lah  banyah  d i kena l  d i  l ndones j ' a  '  Tanauan

sebe r ra rn ; ' a  be rasa l  c i a r i  l ua r  r r ege r i ,  yakn i  c i a r i

Buah in i  suc iah sanEiat  terkenal  d , i  Indonesia bahkan

yang

nangga

ind  i a  .

J  I J B 4

l e za t ,

g i z i nya

d i  As ia ,  E roPa ,  dan  Ane r i ka  ka rena  rasanya  yanE

arona yang harun,  warna yanEi  bagus dan n i la i

yanB  t i ngE l i  (P ra :aya ,  1389 ) .

Ra ta - ra ta  i un lah  pohon  nangga  d i  I ndones ia  da r i

t ahun  1984  sanpa i  t ahun  1986  ada lah  6 .298 .144  denE ian

p roduks i  4?4 .576 ,3  t on  t i aP  t ahun  (Kusuno  dkk '  1989 ) '

Pada uurunnya nanElga dikonsunsi dalaro keadaan segar

sebaEla i  buah neia.  Buah $angga adalah jen is  buah yang

rnudah nenEla laui  herusakan sehinBga hanya tersedia pada

l raktu yanE terbatas,  ya i tu  pada saat  sus in nanBEa'  Oleh

karena i tu ,  pada panenan ber leb ihan harga buah nangga

akan  nenu run  (P raeaya ,  1989 ) .

Pengawetan pangan koners ia l  nenperbaik i  persediaan

bahan pangan dengan cara la in  yanE leb ih baik '  In i

nendoron€ dan nenElawal i  untuk nenproduksi  bahan pangan

dengan ih tens i f  bersanaan c iengan nenEluranEl i  kehi lan€an

karena kerusakan dan penbusukan Pada bahan PanElan yang

d ipanen  (Desros ie r ,  1988) . Produk olahan Ilangga

sebena rnya  d i t u i ukan  un tuk  nensup la i  Pasa r  d i ka la  t i dak

nusin,  nenElawetkan buah nangEia yang berLebihan Pada

waktu nusiu raya dan untuk nenyelanatkan buah nangga



yane l  t i dak  l aku  sebaE la i  b -uah  ne ia  (Kusuno ,dkk ,  1989 )

Henu ru t  t l i na rno ,  Fa rd iaz  dan  Fa rd iaz  (  1984 )  d i

Indonesia sayur-sayuran dan buah-buahan banyak nengalani .

ke rusakan  sebe1un  se t rpa t  d i konsuns i .  Jun iah  ke rusakan

k i r a - k i r a  ne l i pu t i  35  sanpa i  4O 'A ,  sedanE lkan  s i sanya

sebag ian  besa r  d i j ua l  da lan  ben tuk  sega r  a tau  d i o l ah '

Per iE ioLahan yanEi  d i lakukan ber tu iuan untuk nenanbah macal r

makanan .  Adapun  i en i s  nakanan  has i l  o l ahan  buah -buahan

an ta ra  l a i n  d i bua t  aca r ,  nan i san ,  " j u i ce "  buah -buahan '

se la i ,  saus  t ona t ,  sanba - l - sanba ian  yang  d i bo to l kan '

d i kaLene i kan ,  dan  l a i n - l a i n  (Hak f ce ld ,  1982 ) '

Penbuatan aanisan ker ing dar i  buah nanEEEla

c i i ha rapkan  daPa t  nen inEka tkan  pe rsed iaan  buah  Pada  saa t

t i dak  mus iB ,  nen ingka t kan  n i t a i  ekonon i s  buah  nangga

yang  t i dak  cocok  sebaga i  buah  ne ja ,  penganeka ragaman

bentuk o lahan dan mengurangi  buah nanEiEla yang rusak.

DenEfan pembuatan manisan d iharapkan nanElga,  khususnya

yang  menpunya i  n i l a i  ekonon i s  r endah ,  n i l a i  ekonon i snya

dapat  d l t inClkatkan -  Dalan grenel i t ian in i  penbuatan

nanisan ker ing DanEIE a "podan€" d i lakukan den$an

nenggunakan konbinasi  konsentras i  garan dan Eula '

\ , '  Tu iuan  pene l i t i an  ada lah  un tuk  nenge ta -hu i  PenEaruh

komb inas i  konsen t ras i  $a ran  dan  gu la  t e rhadap  s i f a t

f i s i kok in i a  nan i san  ke r i nE !  nangga .  Dengan  s i f a t

f i s i kok in i a  yang  ba i k  pada  nan i san  ke r i nB  nangga

Ciharapkan dapat  uoenin€katkan daya ter ina nangga podang

yanE!  kurang d isukai  sebagai  buah neia '



II. TIIIJAUAII PUSTAXA

2.1. Tinia:an Unul Buah ltangga

Menu ru t  P raeaya  (1989 ) ,  na : rgga  yang  b i asa  d i nakan

seha r i - ha r i  n i sa l nya  mar rgga  €o Iek ,  r : angga  nana lag i '

nanEiEia arunan is ,  na; - . ,Ega serrg i r ,  ter r rasuk:

D  i v i s  i

Sub -d  i v i s  i

Ke  l as

Ordo

! a n l l 1

Genus

Q n , =  n  i  c <
v E e e - Y -

:  Spe rna tophY ta

Ang iospe rnae

D i co t y l edonae

:  Sap inda les

:  Anacard iaeeae

Mang i f e ra

l . lant r i fera ind ica L

TanamanEanggasanga tcocokun tukdae rah -dae rah

yanE  nen i l i k i  nasa  ke r i ng  3  bu lan  '  Tananan  i n i

nreurer lukan nasa ker lng sebelu la dan sewaktu berbunga'  Di

daerah basah yang banyak huian,  tananan nangga ser ing

nenga lan igangguan -ganE lE luanke ron tokanbunE la ' gangguan

penyaki t  GloesosPor iun dan penEigerek bunBa'  HanEi9a

ku rang  ba i k  d i usahakan  d i  dae rah  dengan  ke t i ngg ian  l eb ih

da r i  500  ne te r  d i a tas  Pe rnukaan  l au t '  T i ap - t i ap  i en i s

nangga nenbutuhkan ik l in  dan ien is  tanah yang ter ter r tu

un tuk  b i sa  be rp roduks i  denE lan  ba i k  (Anon inousb ,1980 ) .

Mangga,  batanl lnya berupa pohon,  tegak '  t ingginya

aniara 10-30 neter .  Kul i t  batanElnya berwarna abu-abu

kecoklat -cok latan,  pecah-pecah dan EengandunEl  ca i ran

senacan danar  lAnoninousc,  1s80) '  Pohon Dangga daPat

d ikenbangbiakkan dengan ca ra ,  Ya i t u  E lene ra t i f ,



vege ta t i f  dan  konb i r r as i  keduanya  (P racaya ,  1S8S) '

Buah Bangga nuda umunnya berwarna h i jau nruda'

DenBan ber tanbahnya unur ,  F iarna buah nenjadi  ke lan dan

merrEiurr i r rE i  .  ! {arna kuning d inu ia i  pada bagian pangi :a i  buah

yanE l  banyak  kena  s  j - r r a r  na taha r i ,  se l an ju tnya  nu la i '  da r i

bag ian  t e r sebu t  ku l i t  buah  l en jad i  kene rah -ne rahan ,

r rer r j  e l ,ar rEi  tua terbentuk laPisan i i1 : -n  pada perruhaan

buah  (Kusuno ,  dkk ,  1989 ) .

Menu ru t  P racava  (1989 ) ,  buah  nange la  dapa t  d i bag i

da ian  3  bag ian ,  va i t u  ku i i t ,  dag inE i  dan  b i j i ' ( pe Iok ) '

KuLi - t  buab r ranEiga Benyusun leb ih kurang 11 sanpai  ] -?" l

dar i  berat  buah nanElga,  sedangkan pelok dan Caging buah

nasing-nasing 14 sar lpa i  221l  dan 60 sanpai  75%'

D i t i n j au  da r i  konPos i s i  k i n i anya ,  buah  nangEa

ne rupakan  sunbe r  ka lo r i ,  v i t an in  dan  n i ne ra l  yang

ba i k  (Tabe l  1 ) .  Nanun  sepe r t i  pada  bahan  panEan  has i ' l

hor t iku l tura yang la in ,  nangga segar  nudah nenEia lan i

ke rusakan  se lana  Peny inpanan



Tabe  1 1 .  Da f t a r  konpos i s i  k i n i a  dan  n i l a i  nakanan  buah
Dangga

N A

n1

i , 1
N Q

n  n 1
n n ?
n ?

480C
0,05
0 ,04

n . )

50-60

Sunbe r :  P raeaya ,  1S89 .

2.2. Peag,eringan buah-buahan

PenEler ingan adalah proses penindahan panas dan uap

a i . r  seca ra  s i nu l t an ,  VaoE  nene r l ukan  ene rg i  panas '  da r i

pe rnukaan  bahan  yang  d i ke r i ngkan  o l eh  ned ia  penEer i nE i

yang biasanya uda ra  (Ta ib , Said  dan

,  se lana

air  yang

I { i r aa tnad ia ,1988 ) . l l enuru t  Desros ie r  (  1988  )

penger ingan bahan panEian kehi langan kadar

nenyebabkan naiknva kadar  zat  Padat  d ida lan

te r t i ngga l  '  Ak i ba tnva  i um lah  p ro te i ' n '

karbohidrat  yang ada persatuan berat  basah d ida lan bahan

panElan ker ing leb ih besar  dar ipada dalan bahan panElan

sega r .

be rupa

Irasa yang

lenak dan

ah nangga
nen ta

s0,  0
o,7
0,1
8 ,8

o ,4
0 ,01
o,oz
4,5

150

9, ot

3;

Air  (Z>
Prote in  ( "4)
Lenak  (Z )
Gu la -gu la  t o i a l  <%)
Se ra t  (Z>
Bahan  n ine ra l  ( " 4 )
Kapu r  (7 ,  >

os to r  ( ? [ )
es i  ( ng /€ )
i t an in  A  (U I  )
i tan in BZ (ng/ ]g0g,
i t am in  B1  (me , /1oog
i tanin c (sE/Looe
san n ieot lnat  (n€ ' l1oog
a lo r i  se t i aP  1009



2.2  -  1 .  Fak tor - fak to r  y_g ,n ! !  nempenEaruh i  penqer ingan

Henuru t  Des ros ie r  (  1S88  )  , buah-buahan dapa t

d iker i .ngkan dengan s inar  natahar i ,  penEler ing buatan atau

gabungan dar i  keCua-: :ya.  Kerusakan v i t ,an in denElan

penge r i ng  bua tan  pada  unu rnnya  l eb j - h  kec i l  da r i pada

penge r i nE ian  dengan  s i na r  na taha r i ,  t e t ap i  wa rna  buah

he r i ng  na taha r i .  l - eb ih  ba i k  da r i pada  buah  ke r i ng  bua tan .

D idasa rkan  a tas  b i - aya ,  penge r i ngan  na taha r i  l eb i h

nenEluntunEf  kan,  te tapi  d i .dasarkan atas waktu penger ingan

dan kua l j . t as  bahan ,  penge r i ngan  bua tan leb ih

nengun tungkan .

Faktor- faktor  yang nenpengaruhi  penger ingan ada 2

EolonElan,  ya i tu  faktor  yanEl  berhubungan dengan udara

penger ing dan faktor  yang berhubunElan dengan s i fa t  bahan

yan€ d iker ingkan.  Faktor- faktor  yanel  berhubungan dengan

uda ra  penE le r i n€  ada lah  suhu ,  kecepa tan  vo lune t r i k  a l i r an

udara penger ing dan ke lenbaban udara.  I {ak in t inEig i  suhu

dan  kecepa tan  a l i r an  uda ra  penge r i ng ,  nak in  cepa t  puLa

p roses  penBer i nE lan  be r l angsung  (Ta ib ,  dkk . ,  1988 ) .

i lak in  t , inggi  suhu udara penger inEl  nak in besar

energ i  panas yang d ibawa udara sehinElEla nak in banyak

ju4lah massa a i r  yang d iuapkan dar i  pernukaan bahan

yan€ d iker ingkan.  Pada buah-buahan, penger ingan

d i l akukan  pada  suhu  50 -60  oC  lHu l yoha rd jo ,  1984 ) .  J i ka

kecepatan a l i ran udara penger ing nakin t inggi  naka nakin

cepat  pu la massa uap a i r  yanEl  d ip indahkan dar i  bahan ke

a tnos f i r .  Ke lenbaban  uda ra  be rpenga ruh  t e rhadap  p roses

pen indahan  uap  a i r .  Apab i l a  ke lenbaban  uda ra  t i ngg i ,



naka perbedaan tekanan uap a i . r  d ida lan dan d i luar  bahan

nen iad i  kec i l  seh in€Ba  nenghanba t  Pen indahan  uaP  a i r

da r i da lanbahanke lua r .Sedan6kan fak to r - f ak to r ya rLe

be rhubunE lan  dengan  s i f a t  bahan  yang  C i ' he r i ngkan  ada lah

uku ran  bahan ,  hada r  a i r  awa l  bahan  dan  t ekanan

uap  a i r  d i da ten  bahan  (Ta ib ,  dkk ' ,  1968 ) '

pa rs  i a1

unuurnya

te rsebu t

enz ina t i s .

2 .2  -2 . P erub ahan -oe tubahan
penEer in t ran

oada h q  h a n e a l  a ' l  a h

Penger inEian akan nenurunkan Aw bahan'  Hikroba hanya

dapa t  t unbuh  pac ia  k i sa ran  Aw  te r t en t ' u  (Tabe1  2 ) '  t sahan

panE ian  ya r rg  nempunya i  Aw  d i sek i t a r  0 ' ?0  sudah  d ianggap

cukup  ba i k  dan  t ahan  se lana  peny inpanan '  Pe r1akuan

penger inElan akan r renurunkan Aw bahan panEan sehingga

dapa t  d i s i nPan  l ana .

Tabe l .  Z .  Aw  n in i l oun
(Bone ,  1973

l {arna

be rubah

disebabkan

Menu ru t

untuk Per tunbuhan beberapa n ikroba

daler-  l {  inarno,  dkk.  ,  1984 )

bahan Pangan Yang d iker ingkan

nen jad i  cok la t .  Pe rubahan  wa rna

o leh  reaks i  Pencok la tan  non

Aw nin i rnu lo untuk tunbuht't ikr ob a

0,90

0 ,88

0 ,  80

o ,75

0 ,  65

0 ,61

Bak te r  i

RaBi

Kapang

Bak te r i  ha lo f i l i k

Bak te r i  xe ro f i l i k

Rae l i  osno f i l i k

Desros  ie r (  1388 )  ,  se lana Penger inElan



I
konvens ionaL  buah -buahan  dapa t  t e r j ad i  r eaks i  Ua i l l a rd

(  i n t e raks i  asan  an ino  dan  gu la  pe reduks i  )  dan

ka rame l i sas i  un tuk  bahan  yang  kada r  ka rboh id ra tnya

t i n a d i

Da lan  ka i t annya  dengan  pe rubahan  wa rna  t e r sebu t

narcpak bahwa t ingkat  kenatangan buah nerupakan faktor

pen t i nE l  da lan  p roses  penge r j - ngan .  PaCa  buah  yan€  l eb ih

masak kandunElan asah dan kadar  gula pereduksi  leb ih

t i ngg i  seh ingga  res i ko  t e r j ad inya  pencok la tan  ka rena

ka rane l i sas i  akan  l eb ih  besa r .  Ha1  se rupa  be r l aku  j uga

pada  buah  nangga .

Masa lah  u tana  yang  d i hadap i  o l eh  pa ra  penE lo l ah  yanE !

nerrEiEiurrakan proses penanasan adalah perubahan nutu,

m isa lnya  wa rna ,  t eks tu r ,  a rona .  Henu ru t  Sa lunkhe  dan

Desa i  ( 1984 )  da lan  Kusuno ,  d - kh  (1989 ) ,  panas  dapa t

nerubah zat  k in ia  yanEl  ada dalan nangga &aupun zat  k in ia

yang  d i t anbahkan  sepe r t i  gu1a ,  a roma  dan  v i t an in  yang

be rs i f a t  t e rmo lab i l .

2.3. Penbuatan l{anisan Kering

2 .3 .1 .  Penbua tan  nan i san  buah  ke r i ng

Sejak tahun 1966,  leb ih kurang 3-4"1

buahan  yang  d i has i l kan  d i  Ane r i ka  t e l ah  d i p roses

buah-buahan ker ing den€an penEler inElan natahar i

bua tan  (A rsde l , l t i chae l , Ar thur ,  1973) .

Desros ie r  (  1988) ,  se jun lah  besar  buah-buahan

sebagai  buah ker inE! denElan kadar air  15-252.

Pada pr insipnya proses penbuatan manisan

buah-

nen j  ad i

! taupun

Menuru t

d i jua l

ke r  i ng



9

te rd i r i  da r i  pe r l akuan  pe rendanan  da lan  l a ru tan  gu la  dan

penEler inEfan.  Ser inElka l i  d iadakan per lakuan-per lakuan

la in untuk nendapatkan nutu nanisan yang leb ih baik

sepe r t j ,  " b l anch :nE i " ,  pe rendanan  da lam l a ru ten  ga ran ,

pe rendanan  da lan  l a ru tan  CaC12 ,  dan  pe r l akuan  c i en€an  S02

a tau  l a i nnya  (C rues ,  1S58 ) .  Bagan  a l i r  pe robua - r . an  nan i san

nangE la  Capa t  d i l i ha t  pada  Ganba r  1 .

Buah nangga segar

(da lan  l a ru tan  E la ran  dapu r  15 j6 )

Ganbar 1.  BaElan a l i r  penbuatan nanisan loangga(Jaekson
dan  Hohaned  da lan  l { ood roo f  dan  Luh ,  1975 )

Di  Indonesia,  mangga rucah banyak d ikonsunsi

sebagai  buah neia untuk kcnsumen ) 'ang berpenghasi lan

rendah .  Sebag ian  da r i  i en i s  nangga  t e r sebu t  t e l ah  d i bua t

I

er  inEan



sebaga i suatu produk awetan nanisan basah.

Produk in i  d ibuat  dar i .  buah nangga muda sebeluro ku l i t

b i j inya BenEleras.  Produk in i  rasanya nanis-as in-asal l

dan  t eks tu rnva  renyah  (Au ia r s i h ,  d - kk . '  1988  da lan  Kusumo ,

dkk .  ,  1989  )  .  t ' l o r i s (  1951 )  da la r i  Kusuno ,  dkk (  1989  )

berpe; idapa!  bahe*a buah $an4ga untuk produk ker i r rg

hendaknya  ,  d i pe t i k  denE ian  ! : ena tangan  penuh  dan  d i r endan

dalan s i rop denEian kadar  g l l .a  ?,O'Z4Z denelan susut  bobot

76 -20 " / .  pada  p roduk  ke r i ng '

2 .3 .2 .  Gu la  /

GuIa banyak d igunakan dalan Pengawetan buah-buahan

dan sayur-sayuran ser ta dalan penbuatan aneka ragan

produk nakanan.  Gula aenpunyai  daya larut  yang t inggi '

nenpunyai  kenanpuan nenElurang! i  keseinbanEan kelerbaban

re la t i f  dan  rBeng i ka t  a i r .  Adanya  s i f a t  t e r sebu t  naka

gula d ipakai .  da lan PenElawetan bahan pangan (Buckler  d-kh '  r

19S5 ) .  l { enu ru t  Des ros ie r  (  1988 ) ,  kada r  gu la  da lan

jar inEian buah yang cukup t inggi  dapat  nencegah

pe r tunbuhan  n i k roba  penbusuk .  D i sanp ing  i t u ,  buah -buahan

yang d iawetkan denEian Eiu la rasanya enak dan neni l ik i

n i l a i  g i z i  yang  ba i k '

i ' t enu ru t  ! i i .  11e r  ( 1S76 ) ,  buah -buahan  vanE l  d i ke r i ngken

sul i t  nengalanj .  kerusakan karena buah d iper lakukan Pada

konsen t ras i  gu la  vanE  t i ngg i .  Jen i s  gu la  dan

konsen t ras i nya  akan  nenen tukan  Fe r tumbuhan  n i k roba '

Penggunaan  konsen t ras i  gu la  1 -7O% akan  be rpenga ruh  nya ta

terhadap per tunbuhan n ikroba.  Pada konsentras i  2O-25y.



bakter i  jarang YanE nanPu- h iduP

5Or(  akan nenunda Per tunbuhan

konsen t ras i  65 -70U  kenungk inan

te rus .  Pada  konsen t ras i

bak te r i  dan  kham i r ,  dan

nenghanbat  Per tu lxbuhan

j  anu r  .  PerrgE unaan

senua  i en i s  n i k roba

1  0 R C  \

2 . 3 . 3 .  G a r a r r  D a P u r

Garan dapur  nerupakan salah satu bahan penban-r 'u

padabahanpanganyangpen t l ngda lanPenE lawe t ' an

panE lan  (Buek1e ,  d - kk .  ,  1985  dan  Des ros ie r ,  1986 )  '  D ida lan

p roses  penge r i ngan  E la rag r  nempunya i  penga ruh  yang

nenE iun tunghan  (Des ros le r ,  1988 ) .

Garan digunakan untuk nenElurangi atau nenee€ah

penbusukan o leh n ikroba dan sebagai  penghanbat

o rgan i sne  yang  t i dak  d i ha rapkan  da lan  i ndus t r i

f e rmen tas i  se r t a  penghanba t  bag i  pencok la tan  ene ina t i s

a tau  non  enz ina t i s  se lana  pen€o lahan '  Kada r  E ia ra l r  7 ' 5 -

LO1l  menunda per tumbuhan bakter i  dan Perkenbangannya

( l { e l se r ,  1962  da lan  Am ia rs i h ,  d - kk '  ,  1989 )  '  Menu ru t

Buck le ,  dkk  (1985 ) ,  ga ram noenbe r i  se i un lah  Penga ruh  b i l a

ditarrbahkan pada iaringan turnbuh-tunbuhan yang seElar '

Per tana- tar ra,  E ia. ra!0 akan berperan sebagai  penEihambat

se lek t i f  n i k roba  peneena r  t e r t en tu '  t ' l i k r oba  p ro teo l i t i k

dan n ikroba n ikroba peEbentuk spora nerupakan ien is  yana

pal lng mudah. terpengaruh walau dengan kadar  Elaran yang

rendah  seka l iPun .  H i k roba  pa togen  dapa t  d i hanba t  pada

konsen t ras i  E la ran  dapu r  LO-72% '  Ga ram dapu r  i uga

gu la  702  akan  nenghanba t  Pe r tunbuhan

(He i se r  ,  Lg62  da len  An i -a r s l h ,  dk^k ' ,



nel rpengaruhi

nenElendal  ikan

akt  iv  i  tas

pe r tunbuhan

ai . r  (Aw) bahan sehlngga daPat

n i k roba .

2 .3 .4 .  Su I f  i t

Pada  Pe r rge r i ngan  buah -buahan  a tau  sayu r - sayu ran

b iasanya  d i l akukan  su l f i t as l  un tuk  menpe rba i k i  dan

nenpe r tahankan  nu t , unya .  l { enu ru t  A rsde l  ( 1973 ) ,  po tongan

buah  yan€  sebe lun  d i ke r i ngkan  d i uap i  dengan  su l f u r  akan

nen€has i l kan  p roduk  yang  l eb ih  ba i k  wa rnanya  ka rena

t i dak  nenga lan i  pencok la tan .  Leb rh  j an iu t  c i i i o -enukakan

o leh  Des ros ie r  ( 1389 )  bahwa ,  su l f u r i sas i  buah  ke r i ng

t i dak  hanya  ne l i ndung  !  za t  E i z i  t e r t en tu  dan

nengenda l i kan  d i sko lo ras i  t e t ap i  e fek i i i  i uBa  un tuk

neng lhanba t  ak t i v i t as  n i k roba  dan  i nsek ta '  Da lan

penbua tan  buah -buahan  ke r i ng  su l f i t  d i kenaL  sebaE fa i

bahan yang berEluna sebagai  ant ioks idan dan PenEfa i ret

(Sonogy  dan  Luh ,  19?5  da lan  Se tyad i i t ,  dkk ' ,  1988 )

SOZ leb ih efekt i f  d ig iunakan dalan bahan-bahan

panE lan  asan  (pH  2 ,5 -4 ,0 )  d i nana  penga ruhnva  d i sebabkan

ka rena  no leku l  SO2  bebas .  Pen€a ruh  PenE lhanba tan  o l eh

bahan in i akan leb ihnanpakpadabak te r i da r i pada

khani r (BuckIe,  d-h,h.  ,  1S85 )  .  I ' tenurut  T inarno(  1986 )  '

se l a i nSebaE la i . peng iaFe tsu l f i t dapa tbe r i n te raks idengan

EluElus karboni ] .  Hasi l  reaks i  i tu  akan raenee$ah t inbulnya

peneoklatan karena teaks i  HaiL lard '

Sul f i tas i  dengan nengElunakan gas So2 leb ih efekt i f

karerra leb ih cepat  nasuk ke dalan iar ingan buah-buahan

dan  sayu r - sayu ran -  Akan  t e tap i .  asam su l f i t  l eb i h  nudah
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penggunaannya,  n isa lnya 
-  

dengan cara perendanan atau

penye&pro tan  (Apand i ,  1984 ) .  l l enu ru t  Buck le ,  dkk  (1985 ) ,

e f i s i ens i  bahan  pengawe t  k i n i a  t e rE lan tunE  te ru tana  pada

konsen t ras i  su l f i t ,  konpos i s i  bahan  pa r . gan  dan  t iPe

o rgan i sne  yang  a ! : an  d i hanba t .  D  j '  Aus+ - ra1 ia  konsen t ras i

na } : s i nun  yang  d i pe rbo lehka r r  un tuk  buah -buaha r r  ke :1 : : g

ada lah  3000  bp i .  Sebaga i  Pemband ing ,  c j a l an  pembua tan

sa le  nanas ,  su l f i t as i  dengan  pe rendaman  da lam l a ru tan

su l f i t  2000 -3000  bp i  se l aua  3O-60  nen i t  ( l ' l u l voha rd jo ,

2 . 3 . 5 .  P e n i l  i s a n  d a n  D e n a e l i n d a n

Penir isan pada penbuatan nanisan buah ker in€ l

d i lakukan untuk nenEle luarkan a i r  yang d igunakan selana

pe rendanan .  Dengan  pen i r i san ,  l i "  akan  ke lua r  sebenyak -

banyaknya sehing€a rvenpereePat  proses Penger ingan '

PenEer inEan manisa i i  nangga dengan a lat  penger ing

di lakukan pada suhu .45-50 
oC h ingga berat  nanisan

kons tan  (Se t vad i i t ,  dkk . ,  1S88 ) .  Henu ru t  Mu l yoha rd io

(1984) ,  pada buah-buahan penger ingan d i lakukan pada suhu

50 -60  0c .

Penge r i ngan  dengan  s i na r  na taha r i  un tuk  has i l

pe r t an ian  se te l ah  d iFanen  ne rupakan  ne tode  penga tTe tan

panElan ter tua yang nasih te tap d i lakukan'  Penger ingan

den€an s inar  natahar i  nas ih d iPerElunakan d i  Austra l ia

untuk nenEler inEkan buah anE:gur  dan buah-buahan la innya

sepe r t i  peach ,  pea r ,  ap r i co t ,  sedanE ikan  d i  nega ra -ne€ ia ra

sedanE!  berkenbang untuk penger ingan sereal ia ,  kaeanEl-
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kacangan,  i .kan,  daging dan bahan pangan la innya (Buckle '

d l l ' h . ,  1s85 ) .

Pe r ,ge r i ngan  denE  an  s i na r  na taha r i  se r i nE  d i sebu t

dengan Peni  emuran .  Dalan keadaan panas cukup '

pen- ' renuran se lana 2-3 har i  akan nendapatkan pad!  cukup

ke r i ng .  Un tuk  pad i ,  penge r i ngan  dengan  s i na r  na taha r i

se lana  6  i an  a l : an  nenu runkan  kada r  a i r  da r i  2 t ' 95%

neni  ad i  tZ  ,63"1 (  Makf  oe Id  ,  1982 )  .

Henu ru t  Ta ib ,  dkk  (1988 ) ,  penE le r i nE lan  dengan  s i na r

na taha r i  nenpunya i  keun tunEan  ya i t u ,  t i c i ak  nene r l ukan

bahan bak-ar  sehing 'ga b iaya penEie! inEian rendah d ibandinB

penE le r i nEan  nekan i s ,  pe ra la tan  penban tu  VanE  d igunakan

sede rhana  (banbu ,  kayu  dan  l a i n  sebaE ia inya ) ,  s i na r  i n f r a

natahar i  l tanpu uenenbus ke dalan se l  bahan'  Akan tetapi

penEier inE an den€an s inar  natahar i  iuga nenpunyai

kekurangan yai tu ,  suhu Penger i .ngan dan ke lenbaban n isb i

t i dak  dapa t  d i kon t ro l ,  nemer l ukan  t enpa t  yang  l uas '

kenunElk inan ter iad j ,nya susut  leb ih besar  karena Elangguan

ternak dan burung,  hanya ber lanElsunB i lka ada s inar

na taha r i ,  se r i nE l  t e r i ad i  pe rubahan  wa rna  dan  f e rnen tas i

pada bahan,  pengier ingan t idak konstan karena penyinaran

na taha r i  t i dak  t e tap  i n tens i t asnya '

Untuk mendapatkan hasi l  penienuran yang baik '

kondis i  penEier ingan harus d iperhat ikan '  Beberapa hal

yang harus d iPerhat ikan pada Penieruran antara la in '

bahan yang d iker ingkan harus baik  uutunya '  kebers ihan

selana Penienuran barus d i iaga sebaik-baiknya sehingBa

nenghindar i  kontauinas i ,  bahan penbantu vang d igunakan



untuk  pen ienuran ha rus  d i j aga

-

kebers ihannya '




