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ABSTRAK

Ketersediaan daging buah tomat yang melimpah dimana daging buah tomat ini merupakan limbah dari perusahaan pembenihan yang
berada di Salatiga yaitu CV. Ever Fresh. Limbah daging buah tomat tersebut dimanfaatkan oleh UKM Superfood Agrikarya Mandiri
yang berada di Boyolali untuk diolah menjadi manisan tomat. Namun, manisan yang dihasilkan memiliki umur simpan relatif
singkat dan fluktuatif sekitar 2 minggu sampai 3 bulan. Berdasarkan kasus tersebut maka dilakukan upaya untuk memperpanjang
umur simpan manisan tomat dengan cara menambahkan pengawet yaitu natrium benzoat. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh natrium benzoat terhadap umur simpan manisan tomat, mengetahui pengaruh natrium benzoat terhadap kadar
vitamin C dan likopen manisan tomat pada awal dan akhir periode pengujian, mengetahui jumlah total koloni manisan tomat selama
pengujian umur simpan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu penambahan
pengawet natrium benzoat kemudian disimpan dalam inkubator dengan suhu 35°C, 45°C, 55°C sebagai prosedur untuk pengujian
umur simpan kemudian diuji kadar likopen, vitamin C, total koloninya pada H-0 dan H-25. Hasil penelitian menunjukkan bahwa;
(1) Penambahan natrium benzoat dapat mempertahankan kadar vitamin C manisan tomat. (2) Penambahan natrium benzoat tidak
dapat mempertahankan kadar likopen manisan tomat. (3) Selama penyimpanan, manisan tanpa penambahan natrium benzoat
mengandung total mikroba lebih banyak dibandingkan dengan manisan dengan penambahan benzoat. (4) Umur simpan manisan
tanpa penambahan natrium benzoat yaitu 32 hari. Umur simpan manisan dengan penambahan natrium benzoat yaitu 36 hari.

Kata kunci: manisan tomat, umur simpan, vitamin c, likopen, pengawet, natrium benzoat

ABSTRACT

The availability of tomato pulp as waste of the company located in Salatiga CV Ever Fresh is abundant . Tomato pulp waste is being
processed by UKM Superfood Agrikarya Mandiri located in Boyolali, into candied tomatoes. However, the candied tomatoes has
relatively short and fluctuative shelf, around 2 weeks or up to 3 months. Based on that case, it was an attempt to extend shelf life of
candied tomatoes by adding the preservative natrium benzoate. The purpose of this study was to determine the effect of natrium
benzoate on the shelf life of candied tomatoes, determine the effect of natrium benzoate on levels of vitamin C and lycopene of
candied tomatoes at the beginning and at the end of test period, determine the total plate count candied tomatoes for shelf life
testing. Research used a completely randomized design (CRD) with one factor, namely the addition of natrium benzoate
preservative. The candied tomatoes was stored in an incubator at 35°C, 45°C, 55°C as a procedure for testing shelf life then tested
levels of lycopene, vitamin C, total colonies on H - 0 and H -25. The results showed that: (1) Addition of natrium benzoate can
maintain high levels of vitamin C candied tomatoes. (2) Addition of natrium benzoate can’t sustain the candied tomato lycopene
levels. (3) During storage, candied tomatoes without adding natrium benzoate contain total of microbes more than candied tomatoes
with the addition of benzoate. (4) Shelf life of candied tomatoes without the addition of natrium benzoate is 32 days and shelf life of
candied Tomatoes with the addition of natrium benzoate is 36 days.

Keywords: tomato candy, vitamin C, lycopene, shelf life, the preservative, natrium benzoate
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PENDAHULUAN

Manisan merupakan salah satu jenis
makanan ringan yang biasanya menggunakan
gula pasir sebagai bahan pemanis untuk
memperoleh tingkat kekerasan yang cukup
stabil. Manisan menjadi 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 buah
yang umum di pasaran ada bermacam-macam
bentuk dan rasa, ada yang berbentuk basah
maupun Kkering. Manisan basah contohnya
seperti manisan mangga, salak atau kedongdong
sedangkan manisan kering salah satunya adalah
manisan tomat.

Manisan tomat adalah salah satu bentuk
olahan buah tomat menjadi salah satu pilihan
untuk dapat mengkonsumsi tomat dan
memperoleh manfaat dari sifat fungsional tomat
terhadap kesehatan dalam jangka waktu yang
cukup lama. Tomat (Lycopersicum esculentum
Mill.) banyak digemari masyarakat karena
rasanya enak, segar dan sedikit asam. Selain itu
tomat mengandung vitamin dan mineral yang
berguna untuk kesehatan tubuh. Vitamin yang
terkandung dalam tomat yaitu vitamin A,
vitamin B dan vitamin C (Rismunandar 1984).
Di Indonesia tomat banyak terdapat di pasar-
pasar dan harganya relatif sangat murah pada
saat panen raya.

Salah satu perusahaan pembenihan tomat
CV. Ever Fresh, Salatiga memproduksi limbah
daging tomat dalam jumlah cukup besar. Oleh
karena itu limbah daging tomat tersebut
dimanfaatkan oleh UKM Superfood Agrikarya
Mandiri yang berada di Boyolali untuk
dijadikan manisan tomat. Namun manisan
tersebut memiliki umur simpan relatif singkat
dan fluktuatif sekitar 2 minggu hingga 3 bulan.
Oleh Kkarena itu dilakukan upaya untuk
memperpanjang umur simpan manisan tersebut
dengan penambahan pengawet. Umur simpan
merupakan rentang waktu antara produk mulai
dikemas dengan mutu produk yang masih
memenuhi syarat dikonsumsi. Asam benzoat
(CeHsCOOH) merupakan bahan pengawet
organik yang sering digunakan pada makanan
asam. Bahan ini digunakan untuk mencegah
pertumbuhan kapang, khamir dan bakteri.
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Benzoat efektif pada pH 2,5 — 4,0 karena
kelarutan garamnya lebih besar maka biasa
digunakan dalam bentuk natrium benzoat
(Winarno 1997). Natrium benzoat merupakan
garam natrium dari asam benzoat yang sering
digunakan pada bahan makanan. Natrium
benzoat stabil dalam bentuk kristal putih,
mempunyai rasa manis dan kadang-kadang
sepat. Garam ini lebih mudah larut dalam air
dibandingkan dengan asam benzoat.
Penggunaannya tidak lebih dari 1 g/kg bahan
(Ropiani, 2006).

Dalam penelitian ini tujuan dari penambahan
natrium benzoat pada manisan tomat adalah
untuk mempertahankan senyawa fungsional
yang kaya pada tomat seperti vitamin C dan
likopen serta dapat menghambat perkembangan

bakteri selama penyimpanan yang
memungkinkan mengurangi umur  simpan
manisan tomat. Oleh karena itu dengan

penambahan pengawet makanan yaitu natrium
benzoat diharapkan mampu memperpanjang
umur simpan serta meningkatkan nilai ekonomis
pada manisan tomat tersebut sehingga dapat

memberikan jaminan pada suatu produk
terhadap  konsumen  dalam  memenuhi
kebutuhannya.

METODE PENELITIAN

Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan
manisan adalah kompor, baskom, panci,
pengaduk, pengering kabinet. Sedangkan untuk
analisis vitamin C, likopen dan TPC adalah, alat
gelas, water shaker, inkubator suhu 35°C, 45°C
dan 55°C, blender, timbangan analitik, buret,
spektrofotometer UV-Vis, cabinet dryer,
autoklaf.
Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
manisan tomat adalah limbah daging buah
tomat yang didapat dari CV. Ever Fresh
Salatiga, gula, air kapur, cengkeh, kayu manis,
natrium benzoat. Sedangkan bahan-bahan kimia
yang yang digunakan adalah BHT 0.05% (w/v)
dalam aseton, heksan, etanol 95%, akuades,
larutan iodin, larutan amilum 1%, 16 g KiI,
biakan agar plate (PDA), spiritus, plastik PP
0,03 mm
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A. Tahapan Penelitian parameter sensori. Rumus penentuan umur
1. Diagram Alir Penelitian simpan sebgai berikut :
Pada hari ke-0 manisan tomat yang
sudah jadi dianalisis kadar vitamin C, (A—A0)
likopen serta total mikrobanya. Kemudian ~ T K30
dilakukan penyimpanan selama 25 hari dan ln(i)
disimpan dalam inkubator dengan suhu 35°C, = FAOO

45°C dan 55°C dan setiap 5 hari sekali
dilakukan analisis sensoris dan total
mikrobanya. Pada hari terakhir pengujian
yaitu hari ke-25 manisan dianalisis kembali
kadar vitamin C, likopen serta total
mikrobanya untuk dibandingkan dengan hari
ke-0.
Pembuatan Manisan Tomat

Limbah daing buah tomat (350 @)
dicuci bersih, kemudian ditiriskan. Setelah
itu direndam dengan air kapur dengan
konsentrasi 0,05% selama 4 jam, kemudian
dicuci kembali dan ditiriskan. Setelah itu
dilakukan perebusan +30 menit dengan
penambahan gula pasir 87,5 g; cengkeh 1 g;
kayu manis 1 g; Natrium Benzoat 0,04%.
Kemudian diaduk selama 5-10 menit hingga
air meresap. Selanjutnya digulung dan
dikeringkan menggunakan cabiner dryer
selama +12 jam pada suhu 60°C. Kemudian
dilakukan pengemasan dengan plastik PP
0,03 mm.
Pengamatan Kinetika Kemunduran Mutu
Manisan Tomat

Pengamatan Kkinetika kemunduran
mutu manisan tomat menggunakan metode
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) model
Arrhenius. Sampel disimpan pada 3 suhu
yang berbeda yaitu suhu 35°C, 45°C, 55°C.
Parameter sampel diamati setiap 5 hari sekali
selama 25 hari untuk mendapat laju
kerusakan produk berdasar mutu sensoris
produk selama  penyimpanan sebagai
parameter Kritis penurunan mutu manisan
tomat. Selanjutnya data yang diperoleh dari
uji sensoris dirata-rata kemudian diplot
dalam grafik hubungan antara waktu (sumbu
X) dengan rata-rata skor sensoris pada
masing-masing suhu penyimpanan (sumbu
y)-
Pendugaan Umur Simpan Manisan Tomat

Penentuan umur simpan manisan
tomat ditentukan berdasarkan manisan
dengan umur simpan paling pendek diantara
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dimana, A = skor akhir (batas ditolak) skor
1-5 dengan batas ditolak pada skor 3 Ag =
skor awal hari ke-0

t = umur simpan produk

Pada penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri dari satu faktor yaitu penambahan
pengawet  natrium  benzoat. Faktor
penambahan pengawet yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu manisan tomat
dengan penambahan pengawet natrium
benzoat 0,05% dan manisan tanpa pengawet
sebagai kontrol. Dalam rancangan percobaan
ini ditetapkan 32 bungkus manisan tomat.
Data yang diperoleh dari pengujan akan
dianalisis satu kali perulangan untuk setiap
sampel dan dua kali perulangan analisis.
Data yang diperoleh dari pengujian vitamin
C, likopen dan TPC akan dianalisis
menggunakan uji statistik T-berpasangan (T-
Test) melalui software SPSS 16.0 pada o =
0,05. Berikut metode analisis dapat dilihat

pada Tabel 1.

Tabel 1. Metode Analisis

No  Macam Analisis Metode

1. Kandungan Likopen Spektofotometri
(Sunarmani,
2008)

2. Sensoris Uji Penerimaan
(Dwi

3. VitaminC Setyaningsih, dkk
2010)

4.  Total Plate Count Metode Titrasi

5. Umur simpan lodometri
(Sudarmadji et al
1989)
TPC (Fardiaz,
1993)
ASLT model
Arrhenius
(Kusnandar,2008)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Perubahan Komponen

selama Penyimpanan
1. Vitamin C

sejalan dengan penelitian Zentimer (2007)
yang menyatakan bahwa lama
penyimpanan memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar vitamin C.

Manisan Tomat

Tomat merupakan salah satu produk
hortikultura yang banyak mengandung
vitamin C. Vitamin C adalah vitamin yang
paling tidak stabil di antara semua vitamin
yang mudah mengalami kerusakan selama
proses pengolahan dan penyimpanan.
Vitamin ini memiliki sifat sangat mudah
larut dalam air, mudah teroksidasi dalam
proses ini dipercepat oleh panas, sinar, alkali,
serta oleh katalis tembaga dan besi. (Winarno
et al., 1984). Oleh karena itu perlu dilakukan
analisa kadar vitamin C dengan tujuan
mengetahui kadar vitamin C yang terdapat
pada produk manisan tomat.

Tabel 4.1 Kadar Vitamin C (mg/100 gr
sampel) Manisan Tomat

Jika dilihat dari perbedaan selisih kadar
vitamin C manisan tanpa penambahan
benzoat dan dengan penambahan benzoat,
penurunan kadar vitamin C manisan tanpa
penambahan benzoat lebih tinggi (4,10
mg/100gr bahan) dibandingkan dengan
penambahan benzoat (3,37 mg/100gr
bahan). Berdasarkan data tersebut maka
adanya penambahan natrium benzoat dapat
mempertahankan kadar vitamin C manisan
tomat dilihat dari selisih terkecil selama
penyimpanan.

Hal ini sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Zentimer (2007) yang
menyatakan bahwa konsentrasi natrium
benzoat sangat berpengaruh terhadap kadar

Kadar vitamin CI (mg/100gr vitamin C. Semakin tinggi konsentrasi
Manisan Tomat sampel) natrium benzoat, semakin tinggi pula kerja
HO  H25 AJI'ZO‘ natrium benzoat dalam mengganggu kerja
T bah 2195 3784 4_10‘2 enzim, sehingga oksidasi vitamin C dapat
anpabﬂf,';?,';l anan ’ ’ ’ dihambat dan kadar vitamin C dapat
Dengan penambahan 42,09 3872* 337 dipertahankan.
benzoat

Notasi yang sama pada satu kolom menunjukkan tidak beda
nyata pada a 0.05

Berdasarkan  Tabel 4.1  dapat
diketahui bahwa kadar vitamin C manisan
tanpa penambahan benzoat sebesar 41,95
mg/100gr sampel lebih rendah dibandingkan
manisan dengan penambahan  benzoat
sebesar 42,09 mg/100gr sampel. Berdasarkan
hasil analisa statistik dengan uji T-
berpasangan (T-test) pada tingkat signifikansi
95% kadar vitamin C pada hari ke-0 tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan
antara manisan tanpa penambahan natrium
benzoat dengan penambahan benzoat.
Dengan demikian adanya penambahan
natrium benzoat tidak memberikan pengaruh
terhadap kadar vitamin C pada manisan
tomat pada hari ke-0.

Berdasarkan Tabel 4.1 terjadi
penurunan  kadar vitamin C selama
penyimpanan dari hari ke-0 dan ke-25.
Penurunan ini dapat terjadi karena adanya
proses oksidasi selama penyimpanan. Hal ini
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. Likopen

Sebanyak 85-90% warna merah
pada tomat matang (Lycopersicon
esculentum L) adalah karena kehadiran
pigmen likopen (C4Hss). Kulit tomat
merupakan bagian dari tomat yang
mengandung  likopen dalam  jumlah
terbanyak jika dibandingkan dengan bagian
buah lainnya. Kulit tomat mengandung
likopen lima kali lebih  banyak
dibandingkan dengan daging tomat.
Likopen merupakan anggota dari kelompok
karoten (tidak memiliki molekul oksigen)
sehingga bersifat tidak polar. Di dalam
bahan pangan biasanya likopen berada
dalam bentuk trans. Likopen yang terdapat
pada tomat 94-96% berada dalam bentuk
trans, 3-5% 5-cis, 0,1% 9-cis, 1% 13-cis,
dan kurang dari 1% dalam bentuk isomer
cis lainnya (Kailaku, 2007).
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Tabel 4.2 Kadar Likopen (mg/kg b.b)
Manisan Tomat

Kadar likopen (mg/kg

. b.b)

Manisan Tomat 10 025 A 1O
—H-25

Tanpa 16,41* 11,77 4,63°
penambahan

benzoat

Dengan 18,69° 13,31° 5,37°
penambahan

benzoat

Notasi yang sama pada satu kolom menunjukkan tidak beda
nyata pada a. 0.05

Berdasarkan Tabel 4.2 hasil analisa
statistik dengan uji T-berpasangan (T-test)
pada tingkat signifikansi 95%, kadar likopen
manisan tomat tanpa penambahan benzoat
dan dengan penambahan benzoat hari ke-0
berbeda nyata. Data yang diperoleh pada
awal penyimpanan (H-0) kadar likopen
manisan tomat yang ditambahkan benzoat
(18,69 mg/kg b.b.) lebih tinggi daripada
kadar likopen manisan tanpa penambahan
benzoat (16,14 mg/kg b.b.). Degradasi
likopen dapat melalui proses isomerisasi dan
oksidasi karena cahaya, oksigen, suhu tinggi,
teknik pengeringan, proses pengelupasan,
penyimpanan dan asam (Febriansah, 2009).

Berdasarkan Tabel 4.2 pada hari ke-
25 dapat dilihat terjadi penurunan kadar
likopen pada kedua manisan. Manisan tanpa
penambahan benzoat hari ke-0 sebesar 16,41
mg/kg b.b menjadi 11,77 mg/kg b.b
sedangkan manisan dengan penambahan
benzoat hari ke-0O sebesar 18,69 mg/kg b.b
menjadi 13,31 mg/kg b.b. Dari data yang
diperolen  lama  penyimpanan  dapat
mempengaruhi  kadar  likopen  yang
dihasilkan hal ini sesuai dengan pernyataan
Nguyen dan Schwartz (2000) bahwa proses
penyimpanan produk tomat menyebabkan
degradasi likopen.

Jika dilihat dari selisih penurunan kadar
likopen sampel dengan penambahan benzoat
terjadi penurunan lebih besar (5,37 mg/kg
b.b) dibandingkan dengan sampel tanpa
penambahan benzoat (4,63 mg/kg b.b). Hal
ini dapat terjadi karena diduga natrium
benzoat mengalami hidrolisis sehingga
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beraksi dengan likopen yang mengakibatkan
penurunan likopen lebih besar. Dalam bahan,
garam benzoat terurai menjadi bentuk efektif
yaitu asam benzoat tidak terdisosiasi (Branen
dan Davidson, 1983). Menurut Febriansah
(2009) dan Asorrudin (2004) degradasi
likopen dapat terjadi karena proses
isomerisasi dan oksidasi karena cahaya,
oksigen, suhu tinggi, teknik pengeringan,
proses pengelupasan, penyimpanan dan
akibat proses atau isolasi isomerisasi reaksi
dengan asam.

. Total Plate Count (TPC)

Uji total mikroba pada penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui pertumbuhan
kapang selama penyimpanan. Melihat dari
karakteristik manisan tomat ini yang lebih
mudah tumbuh adalah kapang maka
dilakukan analisis Total Plate Count dengan
medium PDA (Potato Dextrose Agar). Data
penurunan mutu manisan tomat berdasarkan
mikrobiologi dapat dilihat pada Gambar 4.1

total mikroba manisan tomat

40
2 20
<_§ 10 - —&o—kontrol
< 0- ——benzoat

0 5 10 15 20 25

lama penyimpanan (hari ke-)

Gambar 4.1 Total Mikroba Manisan Tomat

Pada awal penyimpanan (hari ke-0)
rata-rata jumlah total mikroba manisan tanpa
natrium benzoat sebesar 1,3 x 10
koloni/gram, manisan dengan penambahan
natrium benzoat sebesar 0,3 x 10
koloni/gram. Jumlah total mikroba yang
terdapat pada kedua sampel masih di bawah
batas maksimum yang ditetapkan SNI 7388-
2009 tentang batas maksimum cemaran
mikroba dalam pangan manisan kering yaitu
5 x 10" koloni/gram sehingga masih aman
untuk dikonsumsi. Pada awal penyimpanan
(hari ke-0) sudah mulai tumbuh spora hal ini
dikarenakan adanya kontaminasi saat proses
pengeringan dan  pengemasan  namun




ISSN: 2302-0733

manisan dengan penambahan benzoat jumlah
total mikrobanya cenderung lebih sedikit
karena adanya penambahan zat antibakteri
dalam hal ini pengawet yang telah
ditambahkan pada proses perebusan.

Hal ini menunjukkan bahwa manisan
tanpa penambahan benzoat lebih mudah
rusak (umur simpannya pendek)
dibandingkan manisan dengan penambahan
benzoat. Hal ini terbukti pada hari
penyimpanan ke-20, manisan tersebut terus
mengalami kerusakan (terbentuk kapang)
yang ditandai dengan tumbuhnya
hifa/miselium yang berbentuk seperti kapas
dibandingkan manisan dengan penambahan
benzoat dikarenakan tidak adanya perlakuan
pengawetan terhadap manisan tersebut.

Selama penyimpanan jumlah
mikroorganisme terus meningkat.
Kecenderungan peningkatan total

mikroorganisme menunjukkan bahwa produk
mengalami penurunan mutu atau proses
kerusakan. Mikroorganisme yang tumbuh
pada makanan umumnya bersifat heterotrof,
yaitu yang menggunakan karbohidrat sebagai
sumber energi dan karbon. Beberapa
mikroorganisme  seperti E.coli  dan
Enterobacter aerogenes, khamir dan kapang
dapat tumbuh dengan baik pada medium
yang hanya mengandung glukosa sebagai
nutrien organik (Fardiaz, 1989). Manisan
tomat mempunyai pH yang rendah tidak jauh
beda dengan bahan bakunya yaitu buah
tomat sekitar 4,0 — 4,5 (Viranda, 2009)
termasuk kedalam makanan asam. Nilai pH
medium sangat mempengaruhi jenis jasad
renik yang dapat tumbuh. Jika dilihat dari a,
hampir ~ semua  mikroba  terhambat
aktivitasnya dibawah aw 0.6, kebanyakan
kapang terhambat aktivitasnya pada aw
dibawah 0.7 (Ginting, 2008).

Fardiaz (1989) menyatakan bahwa
mikroorganisme umumnya dapat tumbuh
pada kisaran pH 3 - 6. Kapang mempunyai
pH optimum 5 - 7, tetapi sama halnya seperti
khamir, kapang masih dapat hidup pada pH 3
— 8,5. Berdasarkan nilai pH manisan tomat
kapang mempunyai potensi pertumbuhan
yang besar pada manisan tomat. Pada
manisan tanpa natrium benzoat terjadi
pembentukan kapang yang ditandai dengan
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terbentuknya hifa/miselium seperti kapas
yang mengambang, dan mulai terlihat jelas
pada hari penyimpanan ke-20.

Berdasarkan Gambar 4.1 selama
penyimpanan manisan tanpa penambahan
natrium benzoat mengandung total mikroba
lebih banyak jika dibandingkan dengan
manisan dengan penambahan benzoat. Hal
ini dipengaruhi oleh natrium benzoat yang
berperan sebagai bahan pengawet. Senyawa
benzoat akan menghambat pertumbuhan
kapang yang tumbuh pada manisan.
Penambahan  natrium  benzoat  akan
menghambat pertumbuhan mikroorganisme
dengan mengganggu cairan nutrisi, merusak
sel dan mengganggu aktivitas enzim (Frazier
dan Westhoff, 1978).

B. Umur Simpan

Pada penelitian ini parameter Kritis yang
digunakan yaitu berdasarkan sensoris yaitu
warna, rasa, tekstur dan overall. Pemilihan
parameter sensoris sebagai parameter Kkritis
karena laju perubahan mutunya lebih besar,
selain parameter mikrobiologi, sehingga nilai

kritisnya lebih cepat tercapai. Parameter
sensoris merupakan parameter yang menarik
perhatian konsumen dan yang pertama

memberikan kesan disukai atau tidak disukai
suatu produk. Panelis memberikan penilaian
yang berbeda terhadap kepudaran warna, rasa
manis atau asam, tekstur keras atau lunak dan
secara overall (keseluruhan). Nilai kritis
diperoleh dari hasil pengukuran organoleptik

dengan parameter bersangkutan terhadap
produk yang dinilai rusak/tidak layak oleh
panelis

Umur simpan kedua manisan dengan
perlakuan yang berbeda adalah untuk manisan
tanpa natrium benzoat dengan parameter warna
selama 89 hari, parameter rasa 62 hari,
parameter tekstur 32 hari dan parameter overall
45  hari. Sedangkan  manisan  dengan
penambahan benzoat dengan parameter warna
umur simpannya 118 hari, parameter rasa 73
hari, parameter tekstur 36 hari, parameter
overall 63 hari. Setelah semua parameter sudah
ditentukan umur simpannya dengan rumus dan
perhitungan yang sama kemudian dipilih salah
satu yang memiliki umur simpan paling pendek
untuk dipakai sebagai acuan nilai kritis atau
parameter yang mudah mengalami kerusakan.
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Laju penurunan mutu yang paling besar terdapat
pada parameter tekstur.

Semua bahan pangan akan dapat rusak
setelah  beberapa  waktu  penyimpanan.
Perubahan nilai gizi maupun karakteristik bahan
pangan dapat diartikan sebagai kemunduran
mutu. Faktor penyebab kemunduran mutu bahan
pangan antara lain cuaca, kerusakan mekanis,
perubahan kadar air, pengaruh oksigen dan
akitivitas mikroorganisme (Buckle, 1978). Oleh
karenanya perlu ditambahkan bahan tambahan
sebagai pengawet untuk memperpanjang umur

simpannya.
Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan penambahan pengawet (natrium

benzoat) pada manisan tomat mempunyai umur
simpan lebih lama dibandingkan dengan
manisan tanpa penambahan benzoat namun
selisih umur simpannya tidak terpaut jauh. Hal
ini menandakan penambahan pengawet pada
manisan tomat tidak memberikan pengaruh
terhadap umur simpannya oleh karena itu
penambahan pengawet sintetis tidak perlu
ditambahkan lagi, adanya gula dalam proses
pembuatan secara tidak langsung juga dapat
berperan sebgai pengawet alami.

Dari hasil penelitian yang dilakukan
manisan dengan penambahan natrium benzoat
tidak memberikan pengaruh yang signifikan
tehadap umur simpan manisan (32 hari) jika
dibandingkan dengan manisan yang diproduksi
oleh UKM (30 - 90 hari). Hal ini dikarenakan

natrium benzoat merupakan zat pengawet
antimikroba  yang  efektif = menghambat
pertumbuhan  mikroorganisme dan kurang

efektif dalam menghambat zat-zat lain yang
juga dapat mempengaruhi kemunduran mutu
sensoris terhadap semua parameter. Pengemasan
yang digunakan dalam penelitian ini juga
diduga mempengaruhi  kemunduran umur
simpan manisan kering tomat lebih cepat. Pada
penelitian ini pengemas yang dipakai adalah
plastik PP dengan ketebalan 0,03 mm.
Sedangkan pada UKM menggunakan pengemas
primer plastik PP 0,03 mm dan dilapisi karton
sebagai pengemas sekunder. Fungsi adanya
karton memberikan  perlindungan  ekstra
terhadap produk vyaitu dapat menghambat
masuknya oksigen, menahan bau, dan mampu
menahan gas sehingga dapat memperpanjang
umur simpan produk. Manisan pada penelitian
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ini tidak menggunakan karton sebagai pelapis.
Hal ini lah yang diduga memberikan pengaruh
terhadap umur simpan manisan sehingga umur
simpan yang dihasilkan lebih pendek dan
berdampak pada tekstur manisan yang
cenderung lebih cepat kering. Oleh karena itu
pada parameter tekstur  penilaian panelis
terhadap manisan paling buruk dan dijadikan
sebagai parameter Kritis.

Kondisi  bahan  pengemas  harus
memenuhi standar keamanan. Jika kondisi
tersebut tidak dapat dikendalikan, maka akan
mengakibatkan  kerusakan  manisan  yaitu
meliputi aspek mikrobiologis, fisikokimia
maupun sensoris sehingga dapat memperpendek
umur simpan. Proses produksi yang kurang
steril juga dapat mempengaruhi umur simpan
suatu produk yaitu dapat mempercepat
terjadinya kerusakan karena kontaminan (Fitria,
2007).

KESIMPULAN

Penambahan gum arab pada fruit leather
nangka berpengaruh pada karakter fisikokimia
fruit leather nangka meliputi meningkatkan
kekuatan tarik, menurunkan nilai aktivitas air,
meningkatkan kandungan serat pangan dan
selebihnya tidak berpengaruh signifikan paa
kadar abu, kadar air dan gula reduksi fruit
leather nangka sedangkan pada karakteristik
sensoris fruit leather nangka,penambahan gum
arab berpengaruh secaa signifikan dalam
meningkatkan tingkat kesukaan pada parameter
aroma dan menurunkan tingkat kesukaan
panelis pada parameter tekstur. Berdasarkan
hasil pengujian sensoris diperoleh tingkat
kesukaan terbaik yaitu fruit leather nangka
dengan penambahan gum arab 0,9%.
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