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Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi agar-agar serbuk
yang tepat dalam pengolahan manisan pedada (Sonneratia caseolaris) sehingga
menghasilkan karakteristik fisiko, kimia dan sensori yang baik. Konsentraasi agar-
agar serbuk pada pembuatan manisan pedada (Sonneratia Caseolaris) tidak
menunjukkan pengaruh nyata terhadap kadar air, abu, gula sukrosa, dan uji
organoleptik terhadap rasa dan aroma, serta menunjukkan pengaruh nyata terhadap
warna, dan tekstur. Konsentrasi agar-agar serbuk terbaik terdapat pada perlakuan D
(2,5% agar-agar serbuk / bb) dengan karakteristik kadar air 17,99%, kadar abu 0.33%
dan kadar gula sukrosa 58,21%. Skor uji hedonik terhadap perlakuan D tersebut
adalah: 2,58% rasa, 1,50% warna, 2,37% aroma, dan 2,70% tekstur.

Kata Kunci : manisan, buah pedada, agar-agar

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu
negara yang memiliki hutan mangrove
terbesar dan memiliki kekayaan hayati
yang paling banyak. Luas hutan
mangrove di Indonesia mencapai 3,2 juta
hektar, walaupun belakangan ini
dilaporkan lebih dari 50 persen jumlah
hutan itu sudah rusak. Luas hutan
mangrove di  Indonesia antara 2,5
hingga 4,5 juta hektar, merupakan
mangrove yang terluas di dunia (Bengen,

2000).

Data Dinas Kehutanan
Kabupaten Indragiri  Hilir  (INHIL)
jumlah luas hutan mangrove yang

dimilik saat ini 63,534 Hektar. Luas
hutan mangrove ini telah melingkupi
keseluruhan hutan mangrove yang ada di
Inhil. Meskipun pembalakan liar tidak
dapat dihindari namun Dinas Kehutanan
mengklaim kondisi hutan mangrove

yang ada masih seimbang (Thaher,
2014).

Mangrove memiliki bermacam-
macam spesies yang dapat dijadikan
produk makanan olahan. Salah satu
spesies mangrove yang dapat diolah
yaitu pedada (Sonneratia caseolaris).
Buah pedada banyak ditemui di daerah
perairan payau yang merupakan tempat
bertumbuhnya tanaman mangrove. Buah
pedada merupakan buah yang bagian
dasarnya terbungkus kelopak bunga,
berbentuk bola, dan ujung buah tersebut
bertangkai. Buah tersebut tidak beracun
dan langsung dapat dimakan.Buah
pedada memiliki rasa yang asam dan
aroma yang khas yang menjadi daya
tarik buah tersebut Santoso et al. (2008).

Buah pedada memiliki
kandungan gizi yang baik untuk
kesehatan diantaranya yaitu kandungan
vitamin C, lodium yang baik untuk
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pertumbuhan dan kecerdasan, dan
kandungan fitokimia yang baik untuk
mencegah segala penyakit yaitu beri-
beri,  kanker,  penyakit jantung,
hipertensi, diabetes melitus, menjaga
kebutuhan jaringan saraf dan lain
sebaginya Wu et al. (2009.)

Potensi  buah pedada oleh
masyarakat Inhil belum dimanfaatkan
secara optimal. Biasanya buah ini akan
berjatuhan  ketika ~ matang, dan
berserakan dan belum termanfaatkan
dengan baik. Buah pedada sangat
mudah membusuk karena mengandung
kadar air yang tinggi hingga 79%
dimana air merupakan media yang
cocok untuk pertumbuhan  bakteri
penyebab kebusukan. Salah satu cara
penanganannya yaitu dengan dijadikan
manisan.

Manisan  merupakan  bahan
setengah kering dengan kadar air sekitar
25%, dan kadar gula minimum 40%
(SNI, 1994). Ada dua jenis manisan
yaitu manisan basah dan manisan kering.
Manisan basah tidak dapat disimpan
lama dan penyimpananya dianjurkan
didalam lemari pendingin (kulkas).
Sedangkan manisan  kering  dapat
disimpan lama, dan dapat disimpan pada

suhu ruang (Wahono, 2005).
Saat ini telah dikembangkan
pembuatan manisan dengan

menggunakan agar-agar. Manisan yang
menggunakan agar-agar bisa menjadi
cemilan yang menyenangkan sekaligus
menyehatkan.  Pembuatan ~ manisan
tersebut diharapkan dapat menghasilkan
produk dengan karakteristik yang cukup
disenangi oleh konsumen, baik warna,
aroma, rasa maupun teksturnya.
Kegunaan agar-agar sangat banyak
dalam berbagai industri diantaranya
pemantap, pengental, pengemulsi dan
pembentuk gel (Darliana, 2008).

Selama ini, agar-agar dikonsumsi
hanya dalam bentuk agar-agar yang
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dicampur nata, santan kelapa, atau roti
sebagai kue. Tetapi, melalui inovasi
baru, agar-agar bisa digunakan sebagai
bahan pembantu dalam pembuatan
manisan yang aman bagi
kesehatan.Untuk membuat orang tertarik
mengkonsumsi suatu makanan maka
harus dibuat bentuk yang menarik serta
rasa yang manis dan enak. Dengan
adanya inovasi tersebut maka penulis
ingin mengangkat sumber daya alam
kawasan pantai Indragiri Hilir yakni
pedada sebagai makanan olahan manisan
kering dengan menggunakan aplikasi
agar-agar serbuk untuk meningkatkan
kualitas mutu  manisan.  Dengan
demikian penulis melakukan penelitian
dengan judul ”“Kajian Karakteristik
Fisiko Kimia dan Sensori Manisan
Pedada (Sonneratia caseolaris) dengan
Konsentrasi Agar-agar Serbuk yang
Berbeda”.

Di Indragiri Hilir belum ada yang
mengembangkan produk hasil dari buah
pedada sehingga tidak dimanfaatkan
sama sekali. Dengan demikian Salah
satu cara pengembangan buah pedada
adalah dijadikan manisan yang
diaplikasikan dengan agar-agar serbuk
dengan mengurangi rasa asam dan

kadar air buah dengan perlakuan
pengeringan produk.

Masalah utama dalam
pengolahan manisan pedada adalah

belum diketahuinya konsentrasi agar-
agar serbuk yang tepat untuk
menghasilkan mutu yang baik, dengan
demikian penulis melakukan penelitian
dengan judul ”“Kajian Karakteristik
Fisiko Kimia dan Sensori Manisan
Pedada (Sonneratia caseolaris) dengan
Konsentrasi Agar-agar Serbuk yang
Berbeda”.

Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui konsentrasi agar-agar
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serbuk yang tepat dalam pengolahan
manisan pedada (Sonneratia caseolaris)
sehingga menghasilkan  karakteristik
fisiko, kimia dan sensori yang baik.

Manfaat Penelitian

a. Memberikan pengetahuan kepada
masyarakat tentang kandungan gizi
buah pedada serta manfaatnya bagi
kesehatan.

b. Memberikan  alternatif  kepada
masyarakat untuk mengolah buah
pedada yang belum  banyak
dimanfaatkan menjadi suatu produk
yang bermanfaat dan dapat menjadi
nilai ekonomi tinggi.

c. Memberikan informasi  kepada
masyarakat ~ tentang  mengolah
manisan agar-agar pedada dengan
menggunakan konsentrasi agar-agar
serbuk yang tepat  sehingga
menghasilkan karakteristik fisiko,
kimia, dan sensori manisan pedada
yang baik.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan
Bahan yang digunakan untuk
mengolah manisan agar-agar pedada ini
yaitu daging buah pedada yang setengah
masak (kulit berwarna hijau, memiliki
diameter 6-8cm, kelopak bunga yang
membungkus pada bagian dasar buah
masih melekat kuat) yang didapat
diperairan pantai Rumbai, gula pasir, air
bersih, garam, pewarna, vanilli.
Sedangkan bahan-bahan yang
digunakan untuk analisa kimia yaitu:
» Analisa kadar air yaitu: sampel
manisan sebanyak 3gr,
» Analisa kadar abu yaitu
manisan sebanyak 2-3gr
» Analisa kadar sukrosa yaitu: sampel
manisan sebanyak 2-3gr, air aquades,
larutan HCL 3%, larutan NaOH 30%,
CH3COOH 3%, air suling, lrutan Luft

. sampel
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scoor, larutan Kl 20%, H,SO, 25%,
Na-thiosulfat 0,1 N.

Alat

Peralatan yang digunakan dalam
pengolahan manisan agar-agar pedada
ini adalah pisau, sendok pengaduk,
panci, blender, tirisan, kompor, cetakan,
dan talam.

Sedangkan alat-alat yang
digunakan untuk analisa kimia yaitu:

» Analisa kadar air yaitu: timbangan
analitik, cawan petridisk, oven, dan
desikator, kertas label, tissue dan alat
tulis.

» Analisa kadar abu yaitu : timbangan
analitik, cawan porselin, cawan
petridisk, oven, bunsen, tanur listrik,
desikator, kertas label, tissue dan alat
tulis.

» Analisa  kadar  sukrosa  vyaitu:
erlemeyer 500ml, oven, , pipet tetes,
tabung reaksi, saringan, water bath,
hot plate, buret, electrode, alat titrasi,
timbangan analitik, penjepit cawan,
kertas label, tissue dan alat tulis.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan adalah
metode eksperimen yakni mengadakan
pengamatan langsung terhadap objek
penelitian. Rancangan yang digunakan
adalah Rancangan acak lengkap (RAL).
Jika F hitung perlakuan besar dari F
tabel 5% maka dikatakan berbeda nyata
yang artinya Ho ditolak H1 diterima dan
dilanjutkan dengan uji Tuckey. Perlakuan
yang digunakan yaitu konsentrasi agar-
agar serbuk yang terdiri dari tiga ulangan
yaitu:
Al 1% konsentrasi
serbuk/berat bahan (bb)
B: 1,5%  konsentrasi
serbuk/berat bahan (bb)
C: 2% konsentrasi
serbuk/berat bahan (bb)

agar-agar

agar-agar

agar-agar
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D: 2,5% konsentrasi
serbuk/berat bahan (bb)

Perlakuan ini diulang sebanyak 3
kali sehingga diperoleh pula perlakuan
3x4 dengan 12 unit percobaan.

agar-agar

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kandungan air dalam bahan
makanan ikut menentukan aseptibilitas,
kesegaran dan daya tahan bahan itu. Air

juga merupakan komponen penting
dalam bahan makanan karena air dapat
mempengaruhi kenampakan, tekstur dan
cita rasa makanan (Winarno, 2008).

Berdasarkan hasil sidik ragam
untuk uji kadar air menunjukkan bahwa
penggunaan agar-agar serbuk berbeda
tidak nyata pada kadar air manisan
pedada. Pengaruh konsentrasi agar-agar
serbuk terhadap kadar air manisan
pedada disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata Kadar Air Manisan Pedada

Perlakuan

Kadar Air (%)

B (konsentrasi agar-agar serbuk 1,5%)
A (konsentrasi agar-agar serbuk 1%)
C (konsentrasi agar-agar serbuk 2%)
D (konsentrasi agar-agar serbuk 2,5%)

20,49
20,36
20,00
17,99

Tabel 1 memperlihatkan bahwa
kadar air manisan pedada dengan
perlakuan konsentrasi agar-agar serbuk
berkisar antara 17,99% - 20,49%. kadar
air tertinggi diperoleh dari perlakuan B
(1,5% agar-agar serbuk) dan kadar air
terendah diperolen dari perlakuan D
(2.5% agar-agar serbuk) yaitu 17,99%.

Syarat mutu manisan Kkering
buah-buahan mamiliki batas maksimum
kadar air 25% SNI 1996. Secara
keseluruhan besarnya kadar air yang
dikandung oleh manisan pedada dengan
perlakuan A, B, C, D dengan perlakuan
konsentrasi agar-agar serbuk 1%, 1,5%,
2%, 2,5% masih memenuhi persyaratan
mutu  manisan kering yang telah
ditetapkan oleh  Standar  Nasional
Indonesia (SNI) yaitu maksimum 25%.

Peningkatan kadar air pada
perlakuan B dan rendahnya kadar air
pada perlakuan A diduga disebabkan
olen faktor bahan baku seperti
kandungan air pada buah pedada yang
digunakan  tidak terukur  seragam
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sehingga memungkinkan buah pedada
yang digunakan pada perlakuan B
memiliki  kadar air lebih  tinggi
dibandingkan  buah  pedada yang
digunakan pada perlakuan A, selain itu
juga terjadinya proses penguapan produk
saat dilakukan pengiriman sampel.
Semakin tinggi konsentrasi agar-
agar serbuk yang ditambahkan maka
semakin rendah nilai kadar air dari
manisan pedada. Hal ini disebabkan
karena agar-agar serbuk mengandung
karagenan, keragenan adalah suatu
hidrokoloid. Hidrokoloid mempunyai
sifat mengikat air dan membentuk
struktur 3 dimensi. Fungsi
karakteristiknya dapat digunakan untuk
mengendalikan kandungan air dalam
bahan pangan utamanya, mengendalikan

tekstur, dan menstabilkan makanan
(Parlina, 2009)
Semakin besar konsentrasi

hidrokoloid yang ditambahkan maka
viskositas suatu bahan akan semakin
kental. Sifat kental tersebut
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menunjukkan bahwa larutan tersebut
memiliki kadar air yang lebih kecil
karena jumlah padatan terlarutnya lebih
besar (wahono, 2005).

Kadar Abu

Kadar abu merupakan bahan-
bahan anorganik yang tidak terbakar
dalam proses pengabuan, sedangkan
bahan-bahan organik terbakar. Kadar
abu dalam suatu bahan pangan sangat
mempengaruhi sifat dari bahan pangan
tersebut. Kandungan abu dan

komposisinya bergantung pada macam

bahan dan cara pengabuan yang
digunakan. Kandungan abu dari suatu
bahan menunjukkan kadar mineral

dalam bahan tersebut (Winarno, 2008).

Berdasarkan hasil sidik ragam
untuk uji kadar abu menunjukkan bahwa
penggunaan agar-agar serbuk berbeda
tidak nyata pada kadar abu manisan
pedada. Pengaruh konsentrasi agar-agar
serbuk terhadap kadar abu manisan
pedada disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata Kadar Abu Manisan Pedada (Sonneratia Caseolaris).

Perlakuan

Kadar Abu (%)

D (konsentrasi agar-agar serbuk 2,5%)
C (konsentrasi agar-agar serbuk 2%)
A (konsentrasi agar-agar serbuk 1%)
B (konsentrasi agar-agar serbuk 1,5%)

0,33
0,26
0,25
0,19

Pada Tabel 3 memperlihatkan
bahwa kadar abu manisan pedada
dengan perlakuan konsentrasi agar-agar
serbuk berkisar antara 0,19% - 0,33%.
kadar abu tertinggi diperoleh dari
perlakuan D (2.5% agar-agar serbuk)
yaitu 0,33% dan kadar abu terendah
diperoleh dari perlakuan B (B=1.5%
agar-agar serbuk) yaitu 0,19%. secara
keseluruhan besar nya kadar abu yang
dikandung oleh manisan pedada yaitu
dengan perlakuan A, B, C, D masih
memenuhi syarat mutu manisan kering
yang ditetapkan oleh Standar Nasional
Indonesia (SNI) yaitu maksimum 2%.

Perlakuan D memiliki kadar abu
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
perlakuan B. Hal ini disebabkan karena
adanya faktor eksternal vyaitu dalam
penimbangan, maupun saat penumbukan
bahan yang kurang baik (bahan belum
halus atau homogen secara sempurna.
Adanya kandungan abu yang tidak larut
dalam asam yang cukup tinggi
menunjukkan adanya pasir atau kotoran
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yang lain yang menempel pada bahan
saat pengolahan (Fauzi, 2007).

Semakin rendah kadar air
manisan pedada maka kadar mineralnya
semakin tinggi, sehingga kadar abu yang
diperoleh juga semakin tinggi seperti
yang dijelaskan Aisyah (2005) bahwa
dengan semakin tinggi kadar mineral
maka semakin rendah kadar air,
menyebabkan semakin tinggi total
padatan dan kadar abu bahan tersebut.

Kadar Gula Sukrosa

Sukrosa adalah gula yang kita
kenal sehari-hari, baik yang berasal dari
tebu maupun dari bit. Selain pada tebu
dan bit, sukrosa terdapat pula pada
tumbuban lain, misalnya dalam buah
nenas dan dalam wortel. Dengan
hidrolisis sukrosa akan terpecah dan
menghasilkan campuran glukosa dan

fruktosa yang disebut gula invert
(Winarno, 2008).
Berdasarkan Tabel hasil sidik

ragam untuk uji kadar gula sukrosa yang
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terdapat pada Lampiran 6 menunjukkan
bahwa penggunaan agar-agar serbuk
berbeda tidak nyata pada kadar gula
sukrosa manisan pedada. Pengaruh
konsentrasi agar-agar serbuk terhadap

kadar gula sukrosa manisan pedada
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Kadar Gula Sukrosa Manisan Pedada (Sonneratia Caseolaris).

Perlakuan

Kadar Gula Sukrosa (%0)

A (konsentrasi agar-agar serbuk 1%)
B (konsentrasi agar-agar serbuk 1,5%)
C (konsentrasi agar-agar serbuk 2%)
D (konsentrasi agar-agar serbuk 2,5%)

44,68
52,74
57,92
58,21

Pada Tabel 3 memperlihatkan
bahwa kadar sukrosa manisan pedada
dengan perlakuan konsentrasi agar-agar
serbuk berbeda berkisar antara 44,68% -
58.21%. kadar sukrosa tertinggi
diperoleh dari perlakuan D(2.5% agar-
agar serbuk) yaitu 58.21% dan kadar
sukrosa  terendah  diperoleh  dari
perlakuan A (1% agar-agar serbuk) yaitu
44.68%. secara keseluruhan besarnya
kadar sukrosa yang dikandung oleh
manisan pedada yaitu dengan perlakuan
A, B, C, D masih memenuhi syarat mutu
manisan kering yang ditetapkan oleh
Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu
minimum 40%.

Dari hasil analisa ini dapat dilihat
bahwa semakin tinggi konsentrasi agar-
agar maka kandungan sukrosa juga
semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena agar-agar merupakan polisakarida
kompleks yang jika terhidrolisis akan
menghasilkan banyak sekali
monosakarida atau gula sederhana yang
terdiri dari glukosa, fruktosa, dan
galaktosa. Sukrosa mememiliki peranan
besar pada penampakan dan cita rasa
manisan yang dihasilkan.  Sukrosa
berperan sebagai pengikat komponen
flavor, menyempurnaka rasa asam dan
cita rasa lainnya.

Semakin tinggi kadar sukrosa
manisan maka semakin rendah kadar air
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yang terkandung. Hal ini sesuai dengan
Winarno (2008), bila larutan sukrosa
diuapkan maka konsentrasinya akan
meningkat, demikian juga dengan titik
didihnya. Keadaan ini akan terus
berlangsung sehingga air menguap
semua dan  keseluruhan larutan
merupakan cairan sukrosa yang lebur.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diperoleh
dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Konsentraasi agar-agar serbuk pada

pembuatan manisan pedada
(Sonneratia  Caseolaris)  tidak
menunjukkan ~ pengaruh  nyata
terhadap kadar air, abu, gula
sukrosa, dan uji organoleptik
terhadap rasa dan aroma, serta
menunjukkan ~ pengaruh  nyata

terhadap warna, dan tekstur

2. Konsentrasi agar-agar serbuk terbaik
terdapat pada perlakuan D (2,5%
agar-agar serbuk / bb) dengan
karakteristik kadar air 17,99%,
kadar abu 0.33% dan kadar gula
sukrosa 58,21%. Skor uji hedonik
terhadap perlakuan D tersebut
adalah: 2,58% rasa, 1,50% warna,
2,37% aroma, dan 2,70% tekstur.
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Saran

Dalam penelitian ini diketahui
bahwa manisan pedada memiliki warna
yang kurang menarik yaitu coklat.
Dengan demikian pada penelitian
selanjutnya dapat dilakukan penambahan
warna agar warna manisan lebih menarik
serta dilakukan penelitian lebih lanjut
dengan menggunakan teknik
pengemasan serta penyimpanan agar
didapat hasil penelitian yang lebih baik
lagi.
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