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       ABSTRAK 

 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari jenis kemasan 

dan jenis mangga terhadap karakteristik manisan mangga basah selama 

penyimpanan. 

Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 

yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor K (kemasan) yang terdiri dari 3 jenis kemasan 

yaitu k1 (jar kaca), k2 (aluminium foil), k3 (nylon) dan faktor M (mangga) yang 

terdiri dari 3 jenis mangga yaitu m1 (mangga cengkir), m2 (mangga manalagi), m3 

(mangga kopek). Respon pada penelitian ini adalah respon uji organoleptik 

meliputi kenampakan, aroma, tekstur. Respon kimia yaitu analisis kadar vitamin C 

dengan menggunakan metode iodimetri, respon mikrobiologi yaitu total jumlah 

mikroba menggunakan metode total plate count (TPC) dan respon umur simpan 

menggunakan accelarated shelf life testing (ASLT). 

Hasil penelitian menunjukan Jenis kemasan dan jenis mangga tidak 

berpengaruh terhadap umur simpan manisan mangga basah yang disimpan pada 

suhu 450C dan suhu 550C. Hal ini terlihat dari nilai yang tidak berbeda jauh antar 

variabel. Sehingga dapat dikatakan bahwa ada faktor lain diluar jenis kemasan dan 

jenis mangga yang mempengaruhi umur simpan manisan mangga basah. 

 

 
Kata kunci: Manisan mangga basah, Signifikansi, Umur simpan. 
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 I PENDAHULUAN 

 

Bab ini akan membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar belakang 

Indonesia merupakan negara agraris yang kaya akan sumber daya alamnya 

yang melimpah. Salah satunya banyak tanaman buah yang dapat tumbuh subur di 

wilayah Indonesia. Buah-buahan merupakan salah satu bahan makanan sumber 

antioksidan. Banyak penelitian yang menunjukkan bahwa mengkonsumsi buah- 

buahan berguna untuk mencegah penyakit yang berhubungan dengan proses 

penuaan, kanker, penyakit hati, dan lain-lain (Rohman dkk, 2009 dalam Alfiah 2017 

). 

Buah-buahan dapat diolah menjadi berbagai macam olahan, seperti 

manisan, selai, jeli, sari buah, dan sebagainya. Buah-buahan yang diolah menjadi 

manisan adalah salah satu bentuk usaha untuk meningkatkan umur simpan pada 

buah. Hal ini dikarenakan banyak buah yang dalam masa simpannya cepat 

mengalami kerusakan atau kebusukan. Pengolahan manisan diharapkan mampu 

menjaga kualitas vitamin, mineral, serat, antioksidan dan sebagainya. 

Menurut Pangesti (2012) dalam Alfiah (2017), ada dua macam bentuk 

olahan manisan buah, yaitu manisan basah dan manisan kering. Manisan basah 

diperoleh setelah penirisan buah dari larutan gula, sedangkan manisan kering 

diperoleh bila manisan yang pertama kali dihasilkan (manisan basah) dijemur 

sampai kering. 

 

 



 

 

 

 

Selain rasanya enak, buah mangga merupakan sumber gizi yang baik untuk 

kesehatan. Menurut data Badan Pusat Statistik tahun 2018 produksi mangga di 

wilayah Jawa Barat mencapai 404.543 ton dan untuk seluruh Indonesia mencapai 

2.624.791 ton. Mangga jenis kopyor cocok untuk diolah menjadi sari buah (jus). 

Buah yang cukup matang juga dapat diolah menjadi sale, pure, dan tepung mangga 

(Agromedia, 2009). 

Masalah yang sering dihadapi pada pendugaan umur simpan produk pangan 

diantaranya, yaitu faktor suhu yang sering berubah-ubah. Semakin tinggi suhu 

penyimpanan semakin cepat laju reaksi. Oleh karena itu, dalam menentukan 

kecepatan penurunan mutu makanan selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu 

diperhitungkan (Syarief dan Halid, 1993). 

Manisan basah merupakan manisan yang diperoleh dengan cara 

perendaman daging buah pada larutan garam yang ditambah dengan bisulfit dan 

setelah itu dengan larutan gula. Manisan basah memiliki umur simpan yang singkat 

hanya sekitar 14 hari, biasanya menggunakan daging buah yang keras atau belum 

matang, bila dilihat dari kenampakannya daging buah direndam dalam larutan gula 

pada saat penjualannya. 

Manisan kering merupakan manisan yang diperoleh setelah buah ditiriskan 

kemudian dijemur atau melewati proses pengeringan. Manisan kering memiliki 

umur simpan yang lebih lama karena kadar air yang rendah dan kadar gula yang 

tinggi. Manisan kering biasanya dibuat dari buah yang lunak atau buah yang sudah 

matang, bila dilihat dari kenampakannya, setiap potongan buah di balur dengan 

gula. 

 

 

 



 

 

 

 

Manisan buah merupakan buah yang diawetkan dengan gula kadar tinggi 

untuk memberikan atau menambahkan rasa manis dan mencegah tumbuhnya 

mikroorganisme. Proses pembuatan manisan buah juga menggunakan air garam 

dan air kapur untuk mempertahankan bentuk, tekstur dan menghilangkan rasa gatal 

atau getir pada buah (Rahayu dan pribadi, 2012). 

Manisan dapat ditemukan di toko oleh-oleh, pasar dan supermarket bahkan 

mall-mall dalam kondisi tidak dalam kemasan hanya diletakan di tempat atau 

wadah yang bening yang terbuat dari kaca. Selama masa penjualan, umumnya 

penjual manisan tidak begitu memperhatikan lamanya penyimpanan manisan yang 

dijual, bahkan manisan biasanya masih disajikan dalam beberapa hari ke depan 

bahkan beberapa minggu. Setiap bahan makanan maupun produk makanan olahan, 

cepat atau lambat akan mengalami penurunan mutu dan kerusakan atau 

pembusukan sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. 

Produk manisan belum memiliki umur simpan yang pasti, pelaku usaha 

manisan saat ini berasumsi bahwa umur simpan manisan basah hanya sekitar 14 

hari. Oleh karena itu harus ada kejelasan mengenai umur simpannya, agar pelaku 

usaha bisa mempertanggungjawabkan kejelasan umur simpan produknya. 

Berkaitan dengan berkembangnya industri pangan skala usaha kecil menengah, 

dipandang perlu untuk mengembangkan penentuan umur simpan produk sebagai bentuk 

jaminan keamanan pangan. Penentuan umur simpan di tingkat industri pangan skala usaha 

kecil-menengah seringkali terkendala oleh faktor biaya, waktu proses, fasilitas, dan 

kurangnya pengetahuan produsen pangan (Herawati, 2008).  

  



 

 

 

Umur simpan juga didefinisikan sebagai waktu yang dibutuhkan oleh suatu 

produk pangan menjadi tidak layak dikonsumsi jika ditinjau dari segi keamanan, 

nutrisi, sifat fisik, dan organoleptik, setelah disimpan dalam kondisi yang 

direkomendasikan (Septianingrum, 2008). 

Umur simpan produk pangan dapat diduga dengan dua metode, yaitu 

Extended Storage Studies (ESS) dan Accelerated Shelf Life Test (ASLT). ESS 

disebut metode konvensional penentuan kadaluarsa dengan cara menyimpan suatu 

seri produk pada kondisi normal, kemudian diamati perubahan mutu dan umur 

simpannya. Metode ini memerlukan waktu yang sangat lama. Metode ASLT adalah 

penentuan umur simpan produk dengan cara mempercepat perubahan mutu pada 

parameter kritis. Metode ini menggunakan kondisi lingkungan yang dapat 

mempercepat reaksi penurunan mutu produk pangan. Produk pangan disimpan pada 

kondisi suhu ekstrim, sehingga parameter kritisnya mengalami penurunan mutu 

akibat pengaruh panas. Pada metode ini kondisi penyimpanan diatur di luar kondisi 

normal sehingga produk dapat lebih cepat rusak dan penentuan umur simpan dapat 

ditentukan (Arpah dan Syarief, 2000). 

Pengemasan merupakan suatu usaha yang bertujuan untuk melindungi 

bahan pangan dari penyebab-penyebab kerusakan baik fisik, kimia, biologis 

maupun mekanis, sehingga dapat sampai ke tangan konsumen dalam keadaan baik 

dan menarik (Herudiyanto, 2009). 

Pengertian umum kemasan adalah suatu benda yang digunakan untuk wadah atau 

tempat dan dapat memberikan perlindungan sesuai dengan tujuannya. Adanya 

kemasan dapat membantu mencegah/mengurangi kerusakan, melindungi bahan 

yang ada di dalamnya dari pencemaran serta gangguan fisik seperti gesekan,  

 

 



 

 

 

benturan dan getaran. Dari segi promosi kemasan berfungsi sebagai perangsang 

atau daya tarik pembelian dari segi promosi kemasan dapat berfungsi sebagai 

perangsang atau daya tarik pembeli (Syarief, 1989 dalam Ghaida 2019). 

Pengemasan adalah suatu proses pembungkusan, pewadahan atau 

pengepakan suatu produk dengan menggunakan bahan tertentu sehingga produk 

yang ada di dalamnya bisa ditampung dan dilindungi. Sedangkan kemasan produk 

adalah bagian pembungkus dari suatu produk yang ada didalamnya. Pengemasan 

ini merupakan salah satu cara untuk mengawetkan atau memperpanjang umur dari 

produk-produk pangan atau makanan yang terdapat didalamnya (Indayati, 2013 

dalam Ghaida, 2019). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang diatas adalah 

apakah jenis kemasan dan jenis mangga berpengaruh terhadap karakteristik dan 

umur simpan dari produk manisan mangga basah? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh dari jenis 

kemasan dan jenis mangga terhadap karakteristik dan umur simpan dari produk 

manisan mangga basah. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari jenis kemasan 

dan jenis mangga terhadap karakteristik manisan mangga basah selama 

penyimpanan. 

  



 

 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

pengaruh jenis kemasan dan jenis mangga terhadap produk manisan mangga basah, 

umur simpan manisan mangga basah, meningkatkan nilai ekonomis mangga. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Rozana (2016) manisan buah adalah buah yang diawetkan dengan 

gula. Tujuan pemberian gula dengan kadar tinggi pada manisan buah selain untuk 

memberikan rasa manis, juga untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme. 

Berdasarkan cara pembuatannya, daya awet, penampakan, dan lama perendaman 

dalam larutan gula, manisan pada umumnya dibedakan menjadi manisan basah dan 

manisan kering. 

Manisan buah merupakan buah yang diawetkan dengan gula kadar tinggi 

untuk memberikan atau menambahkan rasa manis dan mencegah tumbuhnya 

mikroorganisme. Proses pembuatan manisan buah juga menggunakan air garam 

dan air kapur untuk mempertahankan bentuk, tekstur dan menghilangkan rasa gatal 

atau getir pada buah (Rahayu dan pribadi, 2012). 

Buah mangga termasuk buah yang banyak disukai oleh banyak orang 

terutama di Indonesia karena mempunyai rasa yang sangat enak dan manis juga 

harganya sangat terjangkau. Berdasarkan Agromedia (2009) buah mangga yang 

matang umumnya dikonsumsi segar sebagai buah meja. Mangga yang muda 

biasanya dibuat menjadi manisan, baik dalam bentuk basah ataupun kering. 

 

 

 

 



 

 

Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat dan Makanan 

Republik Indonesia (BPOM RI) Nomor HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 tentang 

Penetapan Batas Maksimum cemaran mikroba dalam makanan, persyaratan 

manisan buah basah secara mikrobiologis kapang dan khamir adalah 1x107 

koloni/gram. 

Bahan pangan atau makanan disebut rusak atau tidak layak dimakan jika 

sifat-sifat bahan pangan atau makanan tersebut telah berubah. Kerusakan pangan 

dapat disebabkan oleh berbagai faktor, antara lain Berdasarkan Peraturan Kepala 

Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia (BPOM RI) Nomor 

HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 tentang Penetapan Batas Maksimum cemaran 

mikroba dalam makanan, persyaratan manisan buah basah secara mikrobiologis 

kapang dan khamir adalah 1x107 koloni/gram. 

Bahan pangan atau makanan disebut rusak atau tidak layak dimakan jika 

sifat-sifat bahan pangan atau makanan tersebut telah berubah. Kerusakan pangan 

dapat disebabkan oleh berbagai faktor, antara lain adanya pertumbuhan dan 

aktivitas mikroorganisme. Mikroorganisme berbahaya yang terdapat dalam 

makanan misalnya menimbulkan bau asam, bau busuk, dan lain-lain. Akan tetapi 

tidak semua mikroorganisme menimbulkan perubahan yang mudah diketahui 

sehingga sering menimbulkan masalah jika kita mengkonsumsi makanan tersebut 

(Radji, 2011). 

  



 

 

 

 

Menurut R.Syarief dan H. Halid (1993), untuk jenis makanan kering dan 

semi basah, suhu percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa 

kadaluarsa makanan adalah 0⁰C (kontrol), suhu kamar 30⁰C, 35⁰C, 40⁰C atau 45⁰C 

(jika diperlukan), sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah  

5⁰C (kontrol), suhu kamar 30⁰C, 35⁰C, atau 40⁰C. Untuk jenis makanan beku dapat 

menggunakan suhu -40⁰C (kontrol), -15⁰C, -10⁰C, -5⁰C. 

Penentuan umur simpan didasarkan pada faktor-faktor yang mempengaruhi 

umur simpan produk pangan. Faktor-faktor tersebut misalnya adalah keadaan 

alamiah (sifat makanan), mekanisme berlangsungnya perubahan (misalnya 

kepekaan terhadap air dan oksigen), serta kemungkinan terjadinya adanya 

pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme. Mikroorganisme berbahaya yang 

terdapat dalam makanan misalnya menimbulkan bau asam, bau busuk, dan lain-

lain. Akan tetapi tidak semua mikroorganisme menimbulkan perubahan yang 

mudah diketahui sehingga sering menimbulkan masalah jika kita mengkonsumsi 

makanan tersebut (Radji, 2011). 

Menurut R.Syarief dan H. Halid (1993), untuk jenis makanan kering dan 

semi basah, suhu percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa 

kadaluarsa makanan adalah 0⁰C (kontrol), suhu kamar 30⁰C, 35⁰C, 40⁰C atau 45⁰C 

(jika diperlukan), sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5⁰C 

(kontrol), suhu kamar 30⁰C, 35⁰C, atau 40⁰C. Untuk jenis makanan beku dapat 

menggunakan suhu -40⁰C (kontrol), -15⁰C, -10⁰C, -5⁰C. 

Penentuan umur simpan didasarkan pada faktor-faktor yang mempengaruhi 

umur simpan produk pangan. Faktor-faktor tersebut misalnya adalah keadaan 

alamiah (sifat makanan), mekanisme berlangsungnya perubahan (misalnya 

kepekaan terhadap air dan oksigen), serta kemungkinan terjadinya

perubahan kimia (internal dan eksternal). Faktor lain adalah ukuran kemasan 



 

 

(volume), kondisi atmosfer (terutama suhu dan kelembaban), serta daya tahan 

kemasan selama transit dan sebelum digunakan terhadap keluar masuknya air, gas, 

dan bau (John dan Wiwik, 2007 dalam Wiratam, 2014). 

Selain suhu, mutu makanan juga dapat dipengaruhi oleh jenis kemasannya, 

karena setiap jenis kemasan memiliki permeabilitas yang berbeda terhadap gas dan 

uap air. Menurut Indraswati (2017) tujuan pengemasan yaitu melindungi makanan 

dari mikroorganisme dan kontaminasinya, mencegah kehilangan atau pertambahan 

kadar air dalam makanan yang dikemas, melindungi makanan dari oksigen dan 

cahaya, memudahkan penanganan dan pengendalian dan memperpanjang umur atau 

masa simpan makanan. 

Menurut Departemen perindustrian (2007), kemasan berbahan dasar kaca 

memiliki kelebihan diantaranya yaitu kedap terhadap air, gas, bau-bauan dan 

mikroorganisme, inert dan tidak dapat bereaksi atau bermigrasi ke dalam bahan 

panga, dapat ditutup kembali setelah dibuka, sifatnya yang transparan sehingga 

dapat memperlihatkan produk yang dikemas serta memberikan nilai tambah bagi 

produk, dengan bahan yang kuat sehingga dapat ditumpuk tanpa mengalami 

kerusakan. 

Industri makanan dan minuman dalam kemasan berkembang sangat pesat, 

karena kecenderungan konsumen untuk memilih produk siap saji yang lebih 

praktis. Umumnya kemasan yang digunakan aluminium foil, film plastik, selopan, 

film plastik berlapis logam aluminium (metalized film) dan kertas. (Liayati, 2017).

Bahan kemas nilon bersifat lembut, tahan panas dan mempunyai sifat-sifat 

mekanis istimewa. Nilon banyak dipakai untuk mengemas produk yang dapat 

dimasak di dalam kemasan,misalnya beras dedak,digunakan pula untuk kemasan 

susu dan produk susu, daging dan ikan (Herudiyanto, 2009). 

 

 

 



 

 

 

1.6 Hipotesis 

 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa jenis kemasan dan 

jenis mangga berpengaruh terhadap karakteristik dan umur simpan dari produk 

manisan mangga basah. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, pada Bulan 

Januari 2020 hingga selesai, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. 

Setiabudi No. 193 Bandung. 
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