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ABSTRAK

Mangga adalah buah klimakterik yang mudah rusak dengan umur simpan yang
pendek.Selain itu, buah mangga bersifat musiman sehingga pada saat diluar musim tidak
dijumpai dipasaran.Oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan untuk memperpanjang
masa simpan dan meningkatkan nilai tambah produk tersebut.Salah satu bentuk olahan
mangga adalah manisan kering yang pada salah satu tahapan prosesnya adalah
pengeringan.Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh bentuk irisan terhadap
mutu manisan mangga kering. Respon yang diamati meliputi rendemen, kadar air, warna,
aktivitas air (aw) dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen
manisan kering berkisar antara 47-52%, kadar air rata-rata sebesar 23-25% bb dan nilai
aktivitas air (aw) sebesar 0.55. Manisan mangga yang dihasilkan masih memberikan
aroma khas mangga dengan rasa yang manis dan warna kuning jingga/kuning
kemerahan. Pengeringan pada suhu 45 °C membutuhkan waktu 44 jam pada irisan kubus,
47 jam pada irisan pipih, dan 99,5 jam pada irisan balok. Hasil uji organoleptik terhadap
warna, penampakan, rasa, aroma, dan tekstur menunjukkan bahwa panelis lebih
cenderung memilih bentuk irisan kubus (sangat suka) diikuti irisan balok (suka)
dibandingkan manisan dalam bentuk irisan pipih (agak suka).

Kata kunci: mangga, manisan, pengeringan, aktivitas air

PENDAHULUAN

Mangga adalah buah klimakterik yang sangat mudah rusak antara lain disebabkan
oleh aktivitas enzim degradatif seperti poligalakturonase dan selulase yang diaktifkan
selama periode pematangan. Di lain sisi, mangga yang merupakan buah musiman sulit
dijumpai pada waktu-waktu tertentu sehingga tidak bisa memenuhi kebutuhan konsumen
akan buah mangga diluar musim mangga (Mulyawanti et a/. 2008). Oleh karena itu, perlu
untuk mengembangkan produk baru dengan menggunakan teknologi pengolahan untuk
meningkatkan nilai tambah buah mangga dan memenuhi permintaan untuk makanan
olahan yang semakin meningkat (Zou K et a/. 2013).

Pengolahan buah-buahan merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan sebagai
upaya menyelamatkan produk yang bernilai jual rendah. Dengan mengolahnya menjadi
berbagai macam produk maka daya simpan menjadi lebih lama dan jangkuan
pemasarannya lebih luas.Hal ini juga memungkinkan pada saat bukan musimnya kita
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masih dapat menikmati cita rasa buah sesuai dengan cita rasa buah segarnya (Satuhu S
2004). Salah satu bentuk olahan mangga adalah manisan kering, yaitu proses pengolahan
mangga melalui dehidrasi osmosis dengan larutan gula, dengan atau tanpa blanching,
dan dilakukan pengeringan pada suhu rendah hingga akan mempertahankan rasa dan
sifat sensori lainnya pada produk. Hal ini juga akan mengurangi aktivitas air produk dan
aktivitas enzim dengan sedikit perubahan dalam karakteristik produk (Giraldo G et al.
2003).

Menurut Brooker et al. (1974), beberapa faktor yang mempengaruhi laju proses
pengeringan antara lain adalah suhu udara pengering, kelembaban relatif (RH) udara
pengering, kecepatan aliran udara pengering, kadar air bahan. Salah satu faktor yang
mempengaruhi pengeringan adalah luas permukaan bahan atau menurut Buckle (1978)
dinvatakan sebagai bentuk geometri bahan dalam hubungannya dengan pemindahan
panas permukaan atau medium. Waktu pengeringan teknik konvektif dapat dipersingkat
dengan menggunakan suhu yang lebih tinggi yang meningkatkan difusivitas kelembaban
dan dengan memotong bahan menjadi potongan-potongan kecil. Peningkatan suhu
pengeringan memerlukan lebih tinggi biaya dan dapat menyebabkan perubahan biokimia
yang menurunkan kualitas produk kering. Secara umum, efisiensi energi dalam
pengeringan berkaitan erat dengan waktu pengeringan (Alibas, 2007;. Wang et al, 2007;
Vadivambal dan Jayas, 2007). Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh bentuk
irisan mangga pada pengeringan terhadap mutu manisan mangga.Pada penelitian ini
dicobakan tiga jenis bentuk irisan yaitu kubus, balok, dan pipih.

METODE PENELITIAN

Bahan-bahan yang digunakan antara lain mangga kopek yang diperoleh dari petani
di Kabupaten Cirebon, gula pasir, glukosa cair, kapur sirih, garam, dan natrium
metabisulfit.Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lainhot air rotary oven,
meteran, timbangan digital, termometer, termohigro, pisau, sarung tangan latex food
grade, baskom, alat tulis, dan alat dokumentasi.

Buah mangga dikupas dan direndam dalam larutan garam, selanjutnya dilakukan
pengirisan dengan tiga bentuk irisan (kubus, balok, dan pipih), direndam dalam larutan
kapur sirih dan kemudian dilakukan pencucian dengan air mengalir selama 10 menit
untuk menghilangkan kapur sisa perendaman dan kemudian ditiriskan. Tahap selanjutnya
adalah perendaman dalam gula pasir dan glukosa cair hingga gula pasir larut. Setelah
dilakukan penggulaan, dilakukan pengukuran kadar air bahan sebelum dilakukan
pengeringan. Pengeringan dilakukan pada suhu 45°Cmenggunakan hot air rotary oven
sampai kadar air yang dikehendaki, yaitu sekitar 25%. Selama pengeringan berjalan,
dilakukan pengukuran suhu, RH (ruang dan lingkungan) dengan higrometer, kecepatan
udara dengan anemometer, dan kadar air bahan dengan metode oven.

Respon yang diamati meliputi laju pengeringan, rendemen manisan yang dihasilkan
dan mutu manisan kering. Laju pengeringan dihitung berdasarkan persamaan (1)
sedangkan rendemen dihitung berdasarkan persamaan (2). Pengamatan terhadap mutu
manisan mangga kering meliputi kadar air, aw, warna, bau, rasa, dan organoleptik.

dM KA, - KA,

dt At 1]

Dimana dM/dt adalah laju pengeringan (%bb/jam), KAjadalah kadar air basis basah
awal (%bb), KA.,adalah kadar air basis basah akhir (%bb), dan At adalah lama
pengeringan (jam).
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W
R=—2x100% [2]

Dimana R adalah rendemen (%), W, adalah berat awal (kg) dan W, adalah berat akhir
(kg)
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap satu faktor,

yaitu bentuk irisan dengan tiga taraf, yaitu bentuk kubus, balok, dan pipih.Tiap perlakuan
diulang sebanyak 2 kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penurunan Kadar Air Bahan

Kapasitas mangga yang dikeringkan dalam satu kali pengeringan dalam penelitian
ini adalah 7350 g mangga dengan menggunakan enam rak dalam tiga bentuk irisan yaitu
kubus, balok, dan pipih. Suhu oven yang digunakan adalah 45°C, kecepatan angin 2.0
m/s dengan praperlakuan perendaman dalam larutan gula sebanyak 2400 g dan glukosa
cair sebanyak 300 g untuk 6000 g mangga iris. Selama proses pengeringan dilakukan
pengukuran berat sampel pada masing-masing perlakuan setiap 30 menit.
Grafikpenurunan kadar air selama proses pengeringan dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Penurunan Kadar Air Bahan Terhadap Waktu

Berdasarkan Gambar 1, terlihat waktu pengeringan manisan mangga bervariasi
menurut bentuk irisan manisan mangga. Total waktu pengeringan (drying time) untuk
irisan kubus adalah 44 jam dengan kadar air awal 53.90 %bb, irisan pipih 47 jam dengan
kadar air awal 61.11 %bb, dan irisan balok 99.5 jam dengan kadar air awal 64.67 %bb.
Pengeringan dianggap tercapai jika kadar air bahan mendekati 25%bb.

Pada Gambar 1 juga dapat dilihat bahwa proses pengeringan di 20 jam awal
menunjukan penurunan kadar air yang relatif cepat dan dalam jumlah yang besar. Hal ini
disebabkan karena air yang menguap adalah air bebas yang terdapat dipermukaan
bahan. Massa air yang tersedia dalam jumlah yang besar dipermukaan bahan
menyebabkan penurunan kadar air yang cepat. Kemudian pada jam berikutnya
penurunan kadar air mulai lambat. Hal ini sesuai dengan prinsip pengeringan dimana
pada saat air di permukaan sudah habis maka pergerakan air dari dalam terjadi secara

<
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difusi menuju permukaan bahan selanjutnya menguap dibantu udara pengering yang
mengalir disekitar bahan (Hall, 1980; Henderson and Perry, 1976).

Laju Pengeringan

Laju pengeringan merupakan perpindahan atau migrasi uap air yang terjadi karena
perbedaan tekanan uapa air antara udara dengan bahan atau sama dengan banyaknya
air yang diuapkan per satuan waktu. Karakteristik laju pengeringan dapat digambarkan
sebagai fungsi waktu.Pola laju pengeringan pada pengeringan manisan mangga disajikan
pada Gambar 2.

3.00

2.50
~— K ubus
-~ Balok
=~ Pipih

Laju Pengeringan (“obb/jam)

30 40 50 60 70 80 90 100 110
Lama Pengeringan (Jam)

Gambar 2. Grafik Laju Pengeringan Terhadap Waktu

Berdasarkan Gambar 2, terlihat bahwa pola laju pengeringan pada jam awal mula-
mula tinggi, tetapi kemudian menurun dengan cepat, hal ini disebabkan karena pada saat
itu kadar air masih tinggi, sehingga difusitas air ke permuhaan thallus berlangsung cepat.
Setelah jam ke-20 pengeringan, laju pengeringan mempunyai bentuk yang landai. hal ini
disebabkan karena laju difusi uap air dari dalam bahan ke permukaan semakin kecil
karena semakin sulit dan semakin besar jarak yang harus ditempuh uap air untuk sampai
ke permukaan bahan. Selain itu laju difusi uap air dari dalam bahan ke permukaan
terhambat karena kadar gula yang dikandung mangga. Semakin tinggi kadar gulanya
maka laju difusi uap air dari dalam ke permukaan bahan semakin lambat, akibatnya laju
penguapan berjalan lambat.

Menurut Estiasih Teti dan Kgs Ahmadi (2009), dalam pengeringan pangan
umumnya diinginkan kecepatan pengeringan yang maksimum. Berbagai cara dilakukan
untuk mempercepat pindah panas dan pindah massa selama proses pengeringan. Faktor-
faktor yang memengaruhi kecepatan pindah panas dan pindah massa tersebut adalah
luas permukaan, suhu, kecepatan pergerakan udara, kelembaban udara, tekanan
atmosfer, penguapan air, dan lama pengeringan.

Pada penelitian ini, berbagai bentuk irisan mangga yang dikeringkan adalah salah
satu upaya untuk mengecilkan ukuran vyaitu dengan dilakukan pengirisan dan
pemotongan. Proses pengecilan ukuran dapat mempercepat proses pengeringan dengan
mekanisme: (1) pengecilan ukuran memperluas permukaan bahan (ukuran bahan
semakin kecil) menyebabkan permukaan yang dapat kontak dengan medium pemanas
menjadi lebih banyak, (2) luas permukaan yang tinggii juga menyebabkan air lebih
mudah berdifusi atau menguap dari bahan pangan sehingga penguapan air lebih cepat
dan bahan menjadi cepat kering, (3) ukuran yang kecil menyebabkan penurunan jarak
yang harus ditempuh oleh panas (Estiasih Teti dan Kgs Ahmadi 2009).
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Penelitian Kamil dan Ahmet (2006) pada apel dengan berbagai ketebalan irisan
menunjukkan bahwa Faktor utama yang mempengaruhi laju pengeringan adalah suhu
udara pengeringan. Oleh karena itu semakin tinggi suhu udara pengeringan akan
menghasilkan laju pengeringan yang lebih tinggi dan akibatnya waktu pengeringan
menurun. Hal ini disebabkan meningkatnya transfer panas antara udara dan irisan apel,
percepatan migrasi air didalamnya. Demikian pula perubahan laju pengeringan
dipengaruhi oleh ketebalan irisan, dan pada kelembaban yang sama semakin tipis irisan,
semakin besar laju pengeringan. Akibatnya waktu pengeringan menurun dengan
penurunan ketebalan irisan.hal serupa juga konsisten dengan studi oleh Maskan et al.
(2002) pada anggur dan Wang dan Chao (2002) pada apel yang diiris. Gambar 3 dan 4
memperlihatkan bentuk irisan mangga dan manisan mangga setelah pengeringan pada
berbagai bentuik irisan.

Kubus * Balok Pipih
Gambar 3. Irisan buah mangga bentuk kubus, balok dan pipih

Kubus Balok Pipih
Gambar 4. Manisan mangga kering
Mutu Manisan Mangga

Selama proses pengeringan berlangsung terjadi penurunan bobot, hal ini karena
berkurangnya sejumlah air yang terkandung pada bahan yang dikeringkan.Besarnya
rendemen rata-rata manisan mangga kering dengan pengering hot air rotary berkisar
antara 47-52%.Rendemen manisan mangga kering hasil pengeringan dengan berbagai
bentuk irisan memberikan hasil yang berbeda-beda.Rendemen pada bentuk irisan kubus
memberikan hasil tertinggi yaitu sebesar 51.77%.Perbedaan ini diduga karena perbedaan
laju penguapan air dari mangga yang dikeringkan, dimana pada bentuk irisan kubus
dengan laju penguapan air lebihtinggi dibandingkan dengan laju penguapan air dari
bentuk irisan pipih dan balok.

Penghilangan air pada pengeringan manisan mangga tidak hanya terjadi pada saat
pengeringan menggunakan oven pengering, tetapi didahului dengan dehidrasi osmosis
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yaitu pada saat perendaman dalam larutan gula dan glukosa cair. Menurut Kowalska,
Lenart, Leszczyk (2008); Shi dan Le Maguer(2002), dehidrasi osmosis adalah sebuah
proses menghilanglan sebagian air dengan merendam buah dan sayur dalam larutan
hipertonik. Dalam teknologi pangan, dehidrasi osmosis digunakan sebagai praperlakuan
sebelum proses pengolahan lainnya, seperti pengeringan dan pembekuan, dan juga
sebagai teknologi dasar dalam persiapan minimali proses (Pekostawska dan Lenart 2009).
Mutu manisan mangga hasil pengeringan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Mutu Manisan Mangga pada Beberapa Bentuk Irisan

Bentuk KA Rendemen

Irisan (%) aw (%) Bau Rasa Warna

Kubus 2488 0.57 51.77 Khas manisan Miiiie Kuning
mangga kemerahan

Balok 2459 0.58  47.13 Khas manisan . Kuning
mangga kemerahan

i Khas manisan . .
Pipih 25.23 0.56 51.16 mangga Manis  Kuning muda

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar air manisan mangga kering yang dihasilkan
berkisar pada 25 %. Hal ini telah menunjukkan bahwa kadar air tersebut telah sesuai
dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) manisan buah kering. Pada kisaran kadar air ini
sudah cukup aman untuk disimpan dan didistribusikan. J.D. Torres et al/ (2007)
menyebutkan bahwa kehilangan massa air mangga (sebagai akibat dari keseimbangan
kehilangan air dan kenaikan zat terlarut) meningkat karena konsentrasi buah yang
meningkat tetapi untuk tiap tingkat, banyaknya nilai bervariasi, tergantung pada
konsentrasi larutan osmotik dan penerapannya. Kadar air akhir manisan mangga
dipengaruhi oleh kandungan sukrosa dalam manisan mangga. Ketidakmampuan suhu
rendah untuk memutus ikatan sukrosa membuat kadar air akhir manisan mangga
cenderung lebih tinggi. Suhu pengeringan yang lebih tinggi cenderung memutus lebih
banyak ikatan sukrosa karena energi yang diberikan cenderung lebih besar sehingga laju
penguapan air dari dalam manisan manggalebih tinggi.

Aktivitas air adalah sifat termodinamik dari produk pangan dalam interaksinya
dengan lingkungan udara. Aktivitas air berkaitan dengan kecenderungan air atau
kernampuan air dalam suatu produk untuk berinteraksi dengan lingkungan udaranya.
Aktivitas air suatu bahan pangan berhubungan erat dengan potensial kimiawi. Pada Tabel
1, nilai aw yang diperoleh setelah pengeringan manisan mangga adalah sebesar 0.56-
0.58 dari aw sebelum pengeringan sebesar 0.80.Penurunan nilai aw disebabkan difusi
counter-current yang terjadi selama proses proses dehidrasiosmosis. Proses tersebut
menyebabkan ketersediaan air untuk pertumbuhan mikroba menjadi berkurang akibat air
yang terdapat dalam bahan pangan berikatan dengan hidrogen dan gula. Jika aw
diturunkan menjadi dibawah nilai aw minimum terukur untukpertumbuhan mikroba atau
perkecambahan spora dengan cara pengeringar ataudengan menambahkan agen
pengikat air seperti gula, gliserol, atau garam, makapertumbuhan mikroba dapat
dihambat. Akan tetapi, penambahan tersebutseharusnya tidak sampai mempengaruhi
aroma, rasa, atau kriteria mutu lainnya.Karena untuk menurunkan nilai aw sebesar 0.1
pun diperlukan jumlah aditifterlarut yang cukup besar, maka pengeringan tampaknya
mempunyai daya tarikkhusus untuk bahan pangan berkadar air tinggi sebagai cara
penurunan aw (Mujumdar AS 2001).

Manisan mangga yang dikeringkan dengan suhu 45 °C menghasilkan manisan
dengan bau khas manisan mangga, memberikan rasa manis, serta warna kuning
kemerahan/jingga. Pada saat masih segar, warna mangga yang dijadikan bahan baku
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adalah berwarna kuning muda. Aroma adalah satu dari beberapa mutu buah, dan sangat
beresiko hilang selama pengeringan.Aroma mangga terutama dibentuk oleh campuran
kompleks dari senyawa, tetapi beberapa penulis menganggap terpen, terutama 3carene,
sebagai konstituen aroma yang paling penting, karena persentase yang tinggi dalam
fraksi volatil (50-60%) (Andrade, Maia, dan Zocahbi 2000). Penggunaan teknologi yang
sesuai, seperti dehidrasi osmotik pada suhu rendah, sebagian besar mampu
mempertahankan rasa dan warna buah segar (Heng, Guilbert, dan Cug 1990).

Pemilihan suhu rendah dimaksudkan untuk menghindari reaksi pencoklatan karena
suhu tinggi.Hal ini disebabkan pigmen karotenoid dalam buah labil jika terpapar oleh
cahaya, oksidator, dan panas.lkatan rangkap dibagian tengah dari rantai kerangka
karotenoid rentan terhadap serangan oksidator. Proses oksidasi karotenoid distimulasi
oleh adanya cahaya, panas, peroksidasi, logam seperti Fe, dan enzim. Oksidasi
menyebabkan karotenoid kehilangan aktivitasnya.Pemanasan dengan suhu yang lebih
rendah akan mengurangi oksidasi pigmen karotenoid sehingga warna kuning pada buah
akanlebih terjaga.Kamil dan Ahmet (2006) menyebutkan bahwa suhu udara pengeringan
yang sesuai adalah pada rentang 40-50°C untuk pengeringan apel iris. Suhu udara
pengeringan yang lebih tinggi akan menghasilkan irisan yang gelap. Peningkatan
browning dengan meningkatnya suhu udara pengeringan telah dilaporkan oleh Sapers
dan Douglas (1987), Funebo dan Ohlsson (1998), Ren dan Chen (1998), dan Wang dan
Chao (2003). Hal ini mempertegas bahwa suhu udara pengeringan yang rendah lebih
mempertahankan warna asli irisan apel segar.

Profil volatil mangga jelas dipengaruhi oleh kondisi proses dalam perlakuan osmotik.
Secara umum, penggunaan larutan osmotik terkonsentrasi tinggi dan kehilangan volatil
disebabkan tingkat dehidrasi osmotik yang tinggi dari mangga segar. Di sisilain, larutan
yang lebih encer dan waktu perlakuan yang lebih pendek(lebih rendah tingkat dehidrasi
osmotik) dapat menimbulkan produksi volatil tambahan, yang memberikan efek positif
untuk aroma buah (3.D. Torres et al. 2007).

Mutu Organoleptik

Hasil pengujian organoleptik didapatkan nilai tertinggi yaitu manisan dengan bentuk
irisan kubus untuk warna, penampakan, rasa, dan tekstur.Hal ini kemungkinan
disebabkan karena dengan bentuk kubus yang relatif kecil, sehingga ketika menikmati
langsung bisa dikunyah tanpa harus dipotong-potong.Dibandingkan dengan bentuk
lainnya yaitu balok dan pipih, kedua bentuk ini memiliki ukuran yang lebih besar,
sehingga tidak bisa dikunyah dalam satu gigitan.

Mutu senscri yang lain seperti rasa dan tekstur juga memberikan respon yang baik
karena pengeringan dengan suhu rendah tidak menghilangkan aroma dan cita rasa khas
mangga. Tekstur yang dihasilkan juga baik karena pengeringan suhu rendah
meminimalkan terjadinya case hardening. Case hardening terjadi karena bahan pangan
dipaksa cepat mengeluarkan uap air yang menyzbabkan tekanan kuat pada dinding sel
bahan, dan terjadi kerusakan pada membran sel sehingga sel mengalami kehilangan
permeabilitasnya, pada saat yang sama lapisan sebelah luar akan mengering dan
mengkerut, karena adanya tekanan udara panas dari luar permukaan bahan.

Warna adalah salah satu parameter penting yang digunakan untuk mengevaluasi
suatu produk yang dikonsumsi. Parameter ini mungkin akan mengalami penurunan atau
hilang selama proses pengolahan, tergantung pada kandungan air dalam pangan,
terutama pangan kering. Banyak penelitian merekomendasikan praperlakuan sebelum
pengeringan, seperti perendaman dalam laritan yang mengandung antioksidan (Bechoff,
Westby, Menya, Tomlins 2011), blansir (Nascimento, Fernandes, Mauro, Kimura 2009)
dan dehidrasi osmosis (Ciurzynska dan Lenart 2009) untuk meningkatkan mutu dari buah
dan sayur yang dikeringkan.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Bentuk irisan mangga memberikan pengaruh terhadap laju pengeringan manisan,
karakteristik mutu manisan mangga, serta penerimaan organcleptiknya.Hasil penelitian
menunjukkan bahwa waktu pengeringan untuk irisan kubus adalah yang paling singkat
yaitu selama 44 jam.Karakterisrik mutu bau, rasa, dan warna manisan yang dihasilkan
masih memberikan khas mangga.Bentuk irisan yang sangat disukai panelis adalah bentuk
irisan kubus.

Penelitian ini masih mengalami beberapa kekurangan, salah satunya adalah
pengaruh laju hembusan angin yang belum menjadi faktor perlakuan.Maka dari itu untuk
penelitian selanjutnya sebaiknya pengaruh laju hembusan angin juga menjadi faktor
perlakuan untuk mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik pengeringan.
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