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ABSTRACT 
 
 
 

EFFECT OF ADDITION OF SUGAR CONCENTRATION TO 

ORGANOLEPTIC PROPERTIES ON KOLANG KALING CANDIED 

 

 

By 

 

Siti Rohmah Novayanti 

 

 

Kolang kaling consumption is very good for health. Maintaining unprocessed kolang 

kaling has a bland favor and a bit hard of texture therefore kolang kaling should be 

processed in to sweetnes to increasa consumer interest. The research is aim to study 

the effect of sugar concentration to the organoleptic properties on kolang kaling 

sweetnes and the level of consumer acceptances using 20 semi-trained panelist. This 

research used Randomized Complete Block Design (RAKL) with three treatnments 

of sweetnes and five replications. Treatment were used sugar cane, coconut sugar, 

and palm sugar. Data were analyzed using statistic and descriptive test, while scoring 

and hedonic test were used to determine the consumer acceptance. This research 

showed that the addition of sugar concentration effect the taste, color, aroma, texture, 

and overall acceptance of kolang kaling sweetnes. Kolang kaling sweetnes using 

sugar cane is highly preferred by panelist. 
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ABSTRAK 

 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN KONSENTRASI GULA TERHADAP SIFAT 

ORGANOLEPTIK PADA MANISAN KOLANG KALING 

 

 

Oleh 

 

Siti Rohmah Novayanti 

 

Kolang kaling sangat baik dikonsumsi untuk menjaga kesehatan tubuh. Kolang kaling 

yang belum diolah memiliki rasa yang hambar dan tekstur yang sedikit keras 

sehingga perlu diolah untuk meningkatkan minat konsumen, dengan salah satu 

caranya dengan membuat manisan kolang kaling. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh jenis penambahan gula terhadap sifat organoleptik manisan 

kolang kaling, serta tingkat kesukaan konsumen terhadap jenis manisan kolang kaling 

dengan menggunakan 20 orang panelis semi terlatih. Manisan kolang kaling dibuat 

menggunakan tiga jenis pemanis yaitu gula pasir, gula merah kelapa, dan gula merah 

aren. Pengambilan sampel manisan kolang kaling dilakukan dengan membuat 

manisan dengan tiga perlakuan untuk sekali uji. Sedangkan, jumlah manisan kolang 

kaling yang diuji sebanyak lima ulangan. Rancangan perlakuan dalam penelitian ini 

disusun secara Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dan dihitung dengan 

statistika yang dibahas dengan deskriptif. Uji yang dilakukan yaitu uji skoring dan uji 

hedonik. Jenis pemanis gula yang digunakan berpengaruh terhadap rasa, warna, 



aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan dari manisan kolang kaling. Manisan 

kolang kaling yang sangat disukai oleh panelis adalah manisan kolang kaling dengan 

menggunakan pemanis gula pasir. 

 

Kata kunci : kolang kaling, manisan, uji organoleptik 
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Pangan fungsional adalah produk pangan yang mengandung komponen aktif yang

mampu mencegah bahkan menyembuhkan berbagai macam penyakit. Salah satu

makanan yang dapat disebut sebagai pangan fungsional adalah manisan buah-buahan.

Manisan merupakan salah satu jenis makanan ringan yang biasanya menggunakan

gula pasir sebagai bahan pemanisnya. Manisan dapat digunakan sebagai metode

pengawetan untuk produk buah-buahan, karena dalam proses pembuatannya

menggunakan gula, dengan cara merendam dan memanaskan buah dalam larutan

gula. Gula digunakan sebagai pengawet alami bagi produk makanan karena dapat

menghambat petumbuhan bakteri. Oleh karena itu, pengolahan buah menjadi manisan

dilakukan untuk memperpanjang masa simpannya. Manisan merupakan salah satu

bentuk diversifikasi pengolahan pangan tradisional di Indonesia. Manisan buah dapat

dibedakan menjadi dua, yaitu manisan basah dan manisan kering.

Manisan adalah makanan yang diawetkan, rasanya manis dan makanan tersebut sudah

popular bagi kebanyakan masyarakat Indonesia dan banyak digemari. Kebanyakan

manisan terbuat dari bahan dasar buah-buahan. Salah satu buah yang dapat dijadikan

manisan adalah kolang kaling. Kolang kaling merupakan buah aren berupa buah buni,
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yaitu buah yang berair tanpa dinding dalam yang keras. Bentuknya bulat lonjong

bergaris tengah empat cm. tiap buah aren mengandung tiga biji. Buah aren yang

setengah masak, kulit bijinya tipis, lembek, dan berwarna kuning. Inti biji berwarna

bening dan agak lunak. Endosperma kolang kaling berupa protein albumin yang

lunak dan putih seperti kaca kalau masih muda.

Kolang kaling memenuhi persyaratan pangan fungsional karena pangan fungsional

harus memenuhi persyaratan yaitu harus berupa produk pangan, bukan kapsul, tablet

atau bubuk dan berasal dari bahan yang terdapat secara alami, dapat dan layak

dikonsumsi sebagai bagian dari diet atau menu sehari-hari, dan pangan fungsional

harus mempunyai fungsi tertentu pada waktu dicerna, memberikan peran dalam

proses tubuh tertentu, seperti memperkuat mekanisme pertahanan tubuh, mencegah

penyakit tertentu, menjaga kondisi fisik dan mental, dan memperlambat proses

penuaan (Jansen, 2006).

Dari segi komposisi kimia diketahui bahwa komposisi cadangan makanan yang

terkandung di dalam endosperma kolang kaling yang berdasarkan dengan berat

keringnya yaitu 5,25% protein, 0,4% lemak, 2,5% abu, 39% serat kasar, dan 52%

karbohidrat. Kandungan kolang kaling sebagian besar adalah karbohidrat. Kolang

kaling memiliki nilai gizi yang sangat rendah, akan tetapi serat kolang kaling sebesar

39% yang baik sekali untuk kesehatan. Serat kolang kaling dan serat dari bahan

pangan lain yang masuk ke dalam tubuh menyebabkan proses pembuangan air besar

menjadi teratur. Sehingga dapat mencegah kegemukan (obesitas), penyakit jantung

koroner, kanker usus, dan penyakit kencing manis. Kolang kaling mempunyai kadar
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air yang tinggi, yaitu mencapai 93%. Selain itu, kolang-kaling mengandung protein,

karbohidrat, potasium, besi, kalsium, gelatin, vitamin A, B dan C.

Dari kandungan yang terdapat di dalam kolang kaling sangat baik untuk dikonsumsi

untuk menjaga kesehatan tubuh. Kolang kaling yang belum diolah memiliki rasa yang

hambar dan tekstur yang sedikit keras sehingga perlu diolah untuk meningkatkan

minat konsumen untuk mengkonsumsi kolang kaling yaitu dengan membuat manisan

kolang kaling. Maka dari itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh jenis

penambahan gula terhadap sifat organoleptik manisan kolang kaling, serta tingkat

kesukaan konsumen terhadap jenis manisan kolang kaling dengan menggunakan 20

orang panelis semi terlatih.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah

1. Mengetahui pengaruh jenis penambahan gula terhadap sifat organoleptik

manisan kolang kaling.

2. Mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap jenis manisan kolang

kaling.
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1.3 Kerangka Pemikiran

Proses pembuatan manisan kolang kaling dengan menggunakan tiga jenis pemanis

yang berbeda yaitu gula pasir, gula merah kelapa, dan gula merah aren. Setelah

pembuatan manisan kolang kaling akan dilanjutkan dengan uji organoleptik pada

panelis untuk mengetahui tingakat kesukaan panelis terhadap produk manisan kolang

kaling. Jumlah panelis yang digunakan yaitu 20 orang panelis semi terlatih.

Parameter yang akan diujikan pada uji organolepik meliputi rasa, aroma, warna,

tekstur, dan penerimaan keseluruhan agar diketahui produk mana yang paling disukai

panelis dan memiliki skor tertinggi. Uji yang digunakan dalam uji organoleptik yaitu

uji skoring dan uji hedonik.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah jenis gula yang digunakan dapat

berpengaruh terhadap rasa, aroma, tekstur, warna dan penerimaan keseluruhan pada

manisan kolang kaling.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Aren (Arenga Pinnata)

Aren (Arenga pinnata) termasuk suku Arecaceae (pinang-pinangan) merupakan

tumbuhan berbiji tertutup (Angiospermae) yaitu biji buahnya terbungkus daging

buah. Tanaman aren banyak terdapat mulai dari pantai timur India sampai ke Asia

Tenggara. Di Indonesia tanaman ini banyak hampir di seluruh wilayah Nusantara

(Sunanto, 1993).

Gambar. 1 Pohon Aren

Buah aren terbentuk setelah terjadinya proses penyerbukan dengan perantaraan

angina atau serangga. Buah aren berbentuk bulat berdiameter 4-5 cm, didalamnya

berisi biji 3 buah, masing-masing terbentuk seperti satu siung bawang putih. Bagian-

bagian dari buah aren terdiri dari :
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1. Kulit luar, halus berwarna hijau pada waktu masih muda, dan menjadi kuning

setelah tua (masak).

2. Daging buah, berwarna putih kekuning-kuningan.

3. Kulit biji, berwarna kuning dan tipis pada waktu masih muda, dan berwarna

hitam dan keras setelah buah masak (tua).

4. Endosperm, berbentuk lonjong agak pipih berwarna putih agak bening dan

lunak pada waktu buah masih muda, dan berwarna putih, padat atau agak keras

pada waktu buah sudah masak.

Buah yang masih muda adalah keras dan melekat sangat erat pada untaian buah,

sedangkan buah yang sudah masak daging buahnya agak lunak. Daging buah aren

yang masih muda mengandung lendir yang sangat gatal jika mengenai kulit, karena

lendir tersebut mengandung asam oksalat. Buah yang setengah masak dapat dibuat

kolang kaling. Kolang kaling adalah endosperma biji buah aren yang berumur

setengah masak setelah melalui proses pengolahan. Setelah diolah menjadi kolang

kaling, maka akan menjadi lunak, kenyal, dan berwarna putih agak bening (Sunanto,

1993).

2.2 Olahan Aren

Hasil produksi aren semuanya dapat dimanfaatkan dan memiliki nilai ekonomi,

seperti dari bagian fisik seperti akar batang, daun dan ijuk. Sedangkan hasil

produksinya seperti nira, pati atau tepung, dan buah. Akan tetapi hasil produksi aren

yang banyak diusahakan oleh masyarakat adalah nira yang diolah untuk

menghasilkan gula aren dan produk ini memiliki pasar yang sangat luas. Negara-
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negara yang membutuhkan gula aren dari Indonesia adalah Arab Saudi, Amerika

Serikat, Australia, Selandia Baru, Jepang dan Kanada (Sapari, 1994).

2.3 Kolang Kaling

Menurut Johnson, 1980. Kolang kaling adalah biji dari tanaman palmae penghasil

gula yang belum matang. Setelah biji dikeluarkan, endosperma yang lunak dimasak

dalam sirup. Kolang kaling berwarna putih dan mempunyai tekstur seperti agar-agar

atau kenyal. Kolang kaling dimakan sebagai “sweetmeat”, digunakan pula sebagai

pembau yang segar dari minuman dingin atau dicampur ke dalam salad.

Gambar. 2 Kolang Kaling

Kolang kaling disukai banyak orang di Indonesia, terutama pulau jawa. Kolang

kaling banyak digunakan untuk campuran es buah dalam sirup, sekuteng, kolak,

manisan, atau campuran makanan lain yang manis (Muhtadi, 1974).

Kolang kaling mempunyai potensi untuk ekspor, karena banyak disukai diluar negeri.

Selama perang Vietnam, kolang kaling diawetkan dalam kaleng dikonsumsi oleh

tentara Amerika. Sejak bulan februari 1972 sampai dengan maret 1973 Indonesia

telah mengekspor 200 ton kolang kaling ke Singapura, dan setelah perang Vietnam
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berakhir jumlah tersebut menurun, hanya mencapai 10-13 ton perbulan (Pusat

Perpustakaan Biologi dan Pertanian, Departemen Pertanian, 1973).

2.4 Kandungan Nutrisi Kolang kaling

Jika dilihat dari nilai gizi kolang kaling kaya akan serat dan mineral. Setiap 100 gram

kolang-kaling mengandung energi 27 kkal, protein 0,4 gram, lemak 0,2 gram,

karbohidrat 6 gram, serat 1,6 gram, kalsium 91 mg, fosfor 243 mg dan zat besi 0,5

mg. Kadar air kolang-kaling mencapai 93%. Tingginya kandungan mineral seperti

protasium, iron, kalsium, besi dan fosfor serta vitamin A, B, dan C berkhasiat

menjaga tubuh tetap bugar dan sehat (Julianto,2014).

Kadar gelatin kolang-kaling cukup tinggi, sehingga bermanfaat mempercepat rasa

kenyang dan menghentikan nafsu makan, sehingga cocok sebagai makanan diet. Serat

kolang-kaling juga membantu memperlancar proses pembuangan air besar secara

teratur.

2.5 Manfaat Kolang Kaling

1. Mengatasi Radang Sendi

Kolang-kaling mengandung 52,9% karbohidrat. Karbohidrat dalam daging kolang-

kaling umumnya adalah galaktomannan. Dalam dunia farmasi galaktomannan ini

menjadi bahan obat beberapa jenis penyakit seperti radang sendi. Galaktomannan

berefek analgesik atau pereda sakit sehingga dapat mengurangi rasa sakit pada

radang sendi. Buah kolang kaling dimasak dengan cara direbus tanpa
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menggunakan gula atau pewarna. Dapat juga dibuat manisan dengan

menggunakan tambahan gula batu dan daun pandan atau jahe. Kolang kaling rebus

tersebut dapat dikonsumsi setiap hari sebagai camilan sebanyak 100-200 gram per

hari.

2. Melancarkan Pencernaan

Kandungan serat kasar dalam kolang kaling mencapai 39%. Kandungan serat yang

cukup tinggi ini baik untuk melancarkan pencernaan. Kandungan serat yang tinggi

dan kandungan karbohidrat yang tinggi menjadikan kolang kaling lebih lama

dicerna dalam perut sehingga dapat menekan nafsu makan dan menyimpan energi

lebih lama. Serat kolang kaling yang masuk ke tubuh menyebabkan proses

pembuangan air besar teratur sehingga dapat mencegah kegemukan atau obesitas.

3. Memperkuat Tulang

Banyak masyarakat mengkonsumsi susu sebagai sumber kalsium. Tapi susu

mengandung kalori tinggi, sehingga dikhawatirkan bobot tubuh bertambah. Bila

kegemukan terjadi, maka sendi semakin sakit, karena tulang tidak kuat menyangga

tubuh.

Kolang kaling mengandung kalsium cukup tinggi sehingga baik untuk

pertumbuhan tulang. Dalam setiap 100 gram kolang kaling mengandung 91 mg

kalsium. Pada susu sapi murni, setiap 100 gram susu sapi murni mengandung 125

mg kalsium. Tingginya jumlah kalsium pada kolang kaling ini dapat digunakan

sebagai sumber kalsium alternatif selain susu.
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4. Makanan Diet

Menurut penelitian, dalam 100 gram kolang kaling terkandung 0,69 gram protein,

karbohidrat 4,0 gram, kadar abu 1 gram, dan serat kasar 0,95 gram. Kadar air

kolang kaling relatif sangat tinggi mencapai 93%, sehingga kolang kaling terasa

segar saat dikonsumsi. Kadar gelatin yang dimiliki juga cukup tinggi sehingga

memiliki manfaat membantu mempercepat rasa kenyang, menghentikan nafsu

makan dan mengakibatkan konsumsi makanan menurun sehingga cocok

dikonsumsi sebagai makanan diet (Anonim, 2010).

2.6 Gula

Menurut Darwin (2013), gula adalah suatu karbohidrat sederhana karena dapat larut

dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah menjadi energi. Secara umum,

gula dibedakan menjadi dua yaitu :

1. Monosakarida

Sesuai dengan namanya yaitu mono yang berarti satu, terbentuk dari satu molekul

gula. Yang termasuk monosakarida adalah glukosa, fruktosa, dan galaktosa.

2. Disakarida

Berbeda dengan monosakarida, disakarida berarti terbentuk dari dua molekul gula.

Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan glukosa dan fruktosa),

laktosa (gabungan glukosa dan galaktosa), dan maltosa (gabungan dari dua

glukosa).
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Gula merupakan salah satu pemanis yang umum dikonsumsi masyarakat. Gula biasa

digunakan sebagai pemanis dimakanan maupun minuman, dalam bidang makanan,

selain sebagai pemanis, gula juga digunakan sebagai stabilizer dan pengawet. Gula

merupakan suatu karbohidrat yang umumnya dihasilkan dari tebu. Namun ada juga

bahan dasar pembuatan gula yang lain seperti air bunga kelapa, aren, palem, kelapa

atau lontar. Gula sendiri mengandung sukrosa yang merupakan anggota dari

disakarida.

Menurut American Heart Foundation, perempuan sebaiknya tidak mengkonsumsi

lebih dari 100 kalori tambahan gula perhari dan laki-laki 150 kalori per harinya.

Artinya, untuk perempuan tidak lebih dari 25 gram per hari, dan 37,5 gram untuk

laki-laki. Jumlah itu sudah mencakup gula diminuman, makanan, kudapan, permen,

dan semua yang dikonsumsi pada hari itu (Darwin, 2013).

Mengkonsumsi gula harus dilakukan dengan seimbang, dalam hal ini seimbang

dimaksudkan bahwa kita harus mengatur karbohidrat yang masuk sama dengan

energi yang dikeluarkan oleh tubuh. Energi yang dikeluarkan oleh manusia tidak

sama atara satu dengan yang lainnya, ada beberapa faktor yang mempengaruhi seperti

jenis kelamin, berat badan, usia, dan aktivitas yang dilakukan.

2.7 Jenis-Jenis Gula

Pemanis gula sangat sering kita jumpai dipasaran, yang paling umum kita gunakan

adalah gula pasir. Namun, selain gula pasir masih banyak jenis gula yang ada

dipasaran seperti dibawah ini :
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1. Gula Pasir

Ini adalah jenis gula yang paling mudah dijumpai, digunakan sehari-hari untuk

pemanis makanan dan minuma. Gula pasir berasal dari cairan sari tebu. Setelah

diksristalkan, sari tebu akan mengalami kristalisasi dan berubah menjadi butiran

gula berwarna putih bersih atau putih agak kecoklatan (raw sugar).

Tabel.1 Komposisi Zat Gizi Gula Pasir (per 100 gram berat bahan)
Zat Gizi Gula Pasir

Energi (kkal) 364
Protein (g) 0
Lemak (g) 0

Karbohidrat (g) 94,0
Kalsium (mg) 5
Fosfor (mg) 1

(Darwin, 2013)

2. Gula Merah

Gula merah terbuat dari air sadapan bunga pohon kelapa atau air nira kelapa,

sering juga disebut dengan gula jawa. Teksturnya berupa bongkahan berbentuk

silinder dan berwarna coklat. Biasanya digunakan dalam bahan pemanis makanan

dan minuman dangan cara diiris tipis.

3. Gula Aren

Bentuk, tetstur, warna, dan rasanya mirip dengan gula merah, yang membedakan

hanya bahan bakunya. Gula aren terbuat dari air nira yang disadap dari pohon

aren, tanaman dari keluarga palem. Proses pembuatan gula aren umumnya lebih

alami, sehingga zat-zat tertentu yang terkandung didalamnya tidak mangalami

kerusakan dan tetap utuh ( Darwin, 2013).
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2.8 Manisan Buah

Manisan merupakan salah satu bentuk pangan olahan yang banyak disukai oleh

masyarakat. Rasanya yang manis bercampur rasa khas buah sangat cocok untuk

dinikmati dalam berbagai kesempatan. Manisan merupakan salah satu produk yang

mengandung kadar gula tinggi. Dengan kadar gula tinggi ini, produk manisan dapat

disimpan dalam jangka waktu yang relatif lama. Pembuatan manisan juga merupakan

salah satu alternatif memperpanjang daya simpan bahan pangan (Fachruddin, 1998).

Manisan adalah 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 merupakan salah satu metode

pengawetan produk buah-buahan yang paling tua, dan dalam pembuatannya

menggunakan gula, dengan cara merendam dan memanaskan buah dalam larutan

gula. Pengolahan aneka buah menjadi manisan ini memberikan keuntungan tersendiri.

Warna buah cepat sekali berubah oleh pengaruh fisika misalnya sinar matahari dan

pemotongan, serta pengaruh biologis (jamur) sehingga mudah menjadi busuk. Oleh

karena itu pengolahan buah untuk memperpanjang masa simpannya sangat penting,

termasuk pengolahan menjadi produk manisan. Pengolahan aneka buah menjadi

manisan buah basah ataupun manisan buah kering ini masih memiliki peluang usaha

yang menjanjikan dan potensi penyerapan pasar yang cukup baik.
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Ada 2 jenis manisan yaitu manisan basah dan manisan kering

1. Manisan Basah

Manisan buah basah dinilai lebih menarik dari pada manisan buah kering. Manisan

buah basah tampil seperti buah aslinya, segar, dan tidak berubah warna. Manisan

buah ini dikemas dalam toples atau botol-botol besar dan tetap direndam dalam air

gula. Selain itu bisa juga dikemas dalam plastik polietilen dengan sedikit atau

tanpa air rendaman (Muaris, 2003). Manisan basah adalah manisan yang diperoleh

setelah penirisan buah dari larutan gula. Manisan basah mempunyai kandungan air

yang lebih banyak dan penampakan yang lebih menarik karena serupa dengan

buah aslinya. Manisan basah biasanya dibuat dari buah yang keras. Produk ini

mempunyai keuntungan antara lain manisan basah kekuatan rasanya yang segar

dapat dijadikan penawar haus disaat udara panas, dan cocok dinikmati diberbagai

kesempatan. Kembali kepada selera konsumen namun keduanya memiliki potensi

peluang pasar yang cukup menjanjikan.

2. Manisan kering

Manisan buah pada umumnya dibedakan menjadi manisan buah basah dan

manisan buah kering. Perbedaan kedua macam manisan tersebut terletak pada cara

pembuatannya, daya awetnya, dan penampakannya. Manisan kering adalah

manisan yang setelah direndam air gula pekat yang dikeringkan di bawah sinar

matahari atau menggunakan oven pengering (Fachruddin, 1998).

Manisan kering adalah produk olahan yang berasal dari buah-buahan dimana

pemasakannya dengan menggunakan gula kemudian dikeringkan. Produk ini
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mempunyai beberapa keuntungan diantaranya; bentuknya lebih menarik, lebih

awet volume serta bobotnya menjadi lebih kecil sehingga mempermudah

pengangkutan. Buah-buahan yang biasa digunakan untuk membuat manisan kering

adalah jenis buah yang lunak seperti buah pepaya, sirsak, tomat, dan lain-lain.



16

III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,

Laboratorium Uji Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2016.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah kolang kaling segar, air, gula pasir, gula merah aren,

dan gula merah kelapa. Alat yang digunakan untuk membuat manisan kolang kaling

antara lain adalah baskom, panci, kompor, timbangan, toples, sendok.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan cara membuat manisan kolang kaling menggunakan

tiga jenis pemanis yang berbeda yaitu gula pasir, gula merah kelapa, dan gula merah

aren. Pengambilan sampel manisan kolang kaling dilakukan dengan membuat
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manisan dengan tiga perlakuan untuk sekali pengujian. Sedangkan jumlah manisan

kolang kaling yang akan diuji sebanyak lima ulangan.

Pengambilan sampel kolang kaling segar diperoleh dari pasar tradisional yang

kemudian akan diolah menjadi produk manisan kolang kaling. Proses pembuatan

manisan kolang kaling dengan cara memanaskan gula menjadi larutan gula yang

kemudian kolang kaling dimasukan ke dalam larutan gula sampai meresap.

Manisan kolang kaling yang sudah siap disajikan kepada panelis untuk dilakukan uji

organoleptik terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan

panelis terhadap manisan kolang kaling.

Pengujian dimulai dengan melakukan uji organoleptik yang dilakukan di

Laboratorium Uji sensori. Sedangkan untuk proses pembuatan manisan kolang kaling

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung.

Proses pembuatan manisan kolang kaling dilakukan dengan proses perendaman

dengan larutan gula pasir, gula merah kelapa, dan gula merah aren. Penggunaan gula

dalam pembuatan manisan yaitu gula pasir 120 gram/300 gram kolang kaling, gula

merah kelapa 120 gram/300 gram kolang kaling, dan gula merah aren 120 gram/300

gram kolang kaling. Setiap percobaan dilakukan pengulangan sebanyak lima kali.

Rancangan perlakuan dalam penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak

Kelompok Lengkap (RAKL) yang dihitung dengan statistika serta dibahas secara

deskriptif.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dalam tiga tahap yaitu pengadaan sampel,

pembuatan manisan kolang kaling, yang kemudian dilanjutkan dengan uji

organoleptik untuk mengetahui jenis produk manisan yang paling disukai panelis.

3.4.1 Pengadaan Sampel

Penelitian ini dilakukan dengan cara membeli kolang kaling segar di pasar tradisional

yang diolah menjadi produk manisan kolang kaling. Kemudian dilakukan pengujian

uji organoleptik terhadap manisan kolang kaling.

3.4.2 Pembuatan Manisan Kolang Kaling

Prosedur pembuatan manisan kolang kaling yaitu dengan menyiapkan bahan baku

yaitu kolang kaling segar yang diperoleh dari pasar dengan keadaan yang sudah

terpisah dari kulit dan biji. Kemudian kolang kaling ditimbang sebanyak 300 gram

dan dicuci bersih dengan air, kemudian timbang  gula merah kelapa sebanyak120

gram, gula pasir 120 gram, dan gula merah aren 120 gram. Setelah semua bahan telah

siap, didihkan air dalam panci dengan suhu 90°c , lalu masukkan pemanis seperti gula

merah kelapa, gula pasir, gula merah aren. Aduk hingga gula larut, selanjutnya

masukkan kolang kaling ke dalam larutan gula aduk hingga matang selama 20 menit

dengan api sedang sekitar 80°c sampai larutan gula meresap, setelah matang angkat

dan dinginkan manisan kolang kaling, setelah dingin simpan manisan kolang kaling
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dalam toples dan simpan dalam lemari es. Diagram alir pembuatan manisan kolang

kaling dapat dilihat pada gambar.

3.4.3 Diagram Alir Proses Pembuatan Manisan Kolang Kaling

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Manisan Kolang Kaling (Rita, 2009)

Kolang kaling segar 300
gram

Cuci bersih

Didihkan air 250 ml T=90°c

Aduk hingga rata selama 20 menit dengan suhu 80°c

Tambahkan bahan pemanis gula pasir 120 g, gula
merah kelapa 120 g, dan gula merah aren 120 g

Masak gula hingga larut

Angkat

Dinginkan

Masukkan dalam toples

Simpan dalam lemari pendingin

Masukkan kolang kaling
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap manisan kolang kaling meliputi Uji

organoleptik seperti warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan dengan

menggunakan Uji Hedonik dan Uji Skoring.

3.5.1 Uji Organileptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap

produk manisan kolang kaling. Uji yang digunakan yaitu Uji Hedonik dan Uji

Skoring untuk mengetahui kesukaan dan skor tertinggi dari manisan kolang kaling

yang akan dinilai oleh panelis, sedangkan penilaian organoleptik yang dilakukan

meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Uji organoleptik

dilakukan oleh 20 orang panelis semi terlatih sebanyak lima kali ulangan untuk

mendapatkan data yang signifikan.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan diperolah kesimpulan sebagai

berikut :

1. Jenis pemanis gula yang digunakan berpengaruh terhadap rasa, warna, aroma,

tekstur, dan penerimaan keseluruhan dari manisan kolang kaling.

2. Manisan kolang kaling yang sangat disukai oleh panelis adalah manisan

kolang kaling dengan menggunakan pemanis gula pasir.

5.2 Saran

Perlu melakukan pengembangan produk yang dapat dijadikan sebagai pangan

fungsional.
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