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PENGARUH JENIs DAN LAVIA PERENDAⅣ ΙAN DALAⅣ1LARUTAN NaCI
TERHADAP MUTU MANIsAN KERING sALA【 (勤茄εccε 召d泷I:s,把INW)
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Abstract: A shldy“ )芰1nd t11e best cond“ ion in producing prcserved饣 〃Ft/炻 (snake i1【 it)

has been conducted,1he variables used arc typc of salak and duration of soaking in brine

The result sho、 vcd t⒈ at3 days soaking ill I09吒  brinc for Cibodas γpe gave a good
preserved salak △he product、vas 、veⅡ accepted by the panchsts 1△ 〕c analysis on the

best preservcd salak gave the following resu1t∶  moisture content 11 99⒐o,  sucrose

4220° 。,vitaΠ )in C2 Ⅱ81ng/10θ g、vhiteness4450oo and fIΠ uness215n1111/g

PENDAHULUAN

alak (s夕扔c。
` 

召dlJ'js, Reinw)

merupakan    tananlan    asⅡ

Indoncsia yang   rnempunyai
potcnsi tllltuk di晚 mban醛an Salak merupaktan

komoditi yang cepat men阝 a1ami kert】sakan

Kerusakan buah salak ter丨adi baik karena
pengamh flsik, lllekanis maupun mikrobioloˉ

gis,Selain itu juga karena buah salak masih

mengalami pcrubahan flsiok)gis lepas pancn

schingga  te刂 adi  pCnlba⒈ an  yang  tidak
diinginkan(SUHARDIerc//^1982)

Selain  penanganar  tcrhadap  buah

salak segar, upaya peningkatan niIai ekonon1i

buah salak juga dapat dilakukan meIalui
pengolahan buah salak mc,lladi benhlk lain

yang sekaligus merupakan 、a1ah satu metode

pengawetan bahan pangan 。ang telah banyak

dilakukan(TOLEDo,1980)
Manisan adalah jen s makanan Hng扭

yang  terbuat  dari  buah  yang  dia、 vetkan

terutama dengan menggunakan gula Pfoses
pembuatan manisan dⅡ akuKan dengan cara
scdeΠ1ikian rupa sehingga buah tidak lunak

mcnyerupa1Jam atau mellJadi liat seperti kulit

(DESROsIER, 1988) Se⒈ 丨ma ini Illanisan

basah salak maupun asin`tn salak banyak
beredar di pasaran, namun untuk lnanisan

kcring salak masihjarang dit`:mui,

Dalalll   pen1buatan   buahˉbuahan

k(:。 ring, pc11ggunaan sul⒖ t dikenal sebagai anti

oksidan, mencegah tcrJadinya pcncoklatan
(browning) enzimatis dan sebagai pengawet

(SOMOGY1and LUH,1975dall ESKIN召 r夕

`,1971)Mentlrut EsKIN εr夕/(1971),sulflt dan

tumnarkny忿 sudah la1na dikenal dan digunakan

sebagai zat penga、 vet serta antioksidan,karena

efektif dan harganya relatif rnurah Pcnggunaˉ

annya adalah dalam bentuk gas (so2) a忱 u

garam s1IIflt(Na sulfIt,Na bisulflt atau Na

mctabisulntl  Penggunaan dalam bentuk
lartltan Icbih n1udah dilakukan

Menurut KOS、VARA(1991),garam
dapur  (NaCl)  digunakan  sebagai  bahan
penga、vet makanan yaitu sebagai pencegah
perubahan  、vama  yang  disebabkan  o】 eh

aktifItas enzi:n pohfenoloksidase daIam bahan

seiama  prOses   berlangsung。    sedangkan
men11rut WE1SER(1962), garam digunakan
untuk mengurangi atau mencegah pembusukan

oleh n1ikroorganisme dan scbagai penghambat

organisme  yang  tidak  diharapkan  dalam

il【 dustri fcΠ ncntasi serta penghambat bagi
pcncoklatan  enzilllatis  atau  nonˉ cnzi1natis

selama pengolahan Kadar garam 7,5 - 10,o

dapat 【nenu⒔ da pertumbuhan  baktcri  dan
perkembangannya  Selain  itu  pcnambahan

garam juga sangat berpengartIh pada bahan

yRitu 盥cn1udahka∏ masuknya air pada bahan
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dan akan mengakibatkan tekstul baha∶ , me【】̈
jadi lunak

PeneI"ian ini berltIjuan untt【 k mcm~
peI句 ari pengaruh jenis dan lama perendaman

dalan1 Iarutan garam terhadap niutu n1anisan

kering salak

BAHAN DAN METODA

Bahan
Buah salak yang digunakan dalan1

penehtian ini adalah salak Ciboc,as dan sa:ak

NarⅡnbang   darI   Kabupaten   Sun1cdang
Scbagai bahan pcmbannΙ  digun:kan garam
gula pasir, asan1 askorbat (、 itam|n C) ta、 as

dan natlit1m bisu旧 t(`aHS03)

Pcralatan  vang  diε un lkan  adalah

tirnbanganJ  pisau  stainlcss  stecl  kompor,

pengaduk, pengering kabinet can “
sealer”

Sedangkan alatˉ alat unt飞 1k kCpe:luan analisa

ada1ah   oven    neraca   anah丁 ik、    CaⅥ
`an

aluΠ1iniuΠ、 、Ⅴhiteness meter, penetrometer,

ca、van petri dan lainnya

Metoda PeneⅡ tian

Penehtian yang dⅡakukan terdiri dari

dua tahap yaitu pcneⅡ tian pcndahuluan dan
penelitian utama

PeneⅡ tian Pendahuluan

Penelitian  pendahuluap  dilakukan

untuk mcncntukan konscntrasi gafalll, lama
pcrcndaman  dalalll  larutan  :aram  dan

konsentrasi  gula  yang  diper{ukan  pada

pembuatan manisan kerh1g salak Konsentrasi

garam yang dicobakan adalah 5k乞, 10oO dan
15oo Lama percndaman dalalla IdrLltan garam

adalah 24 jam dan 48 jam Sedangkan
konsentrasi gula masing-masing adalah 509飞 ,

60° 。 dan 709屹  Pengamatan yar g dⅡ akukan
pada tahap ini adalah △刂i kCs⒈ kaan scGara

organoleptik  yang  mehputi  r1sa,  aroma,

kcnan1pakan dan tcksuJr

Penehtian utama

Pada penehtian utama n11tnisan kering

salak dibuat dari dua jenis salaI yaim salak

Cibodas dan salak ∶〈arirnbang  Scdangkan
perendamall  dalam  |arJtan  ∶aram  10♀ o

dⅡ akukan sclama 2 hari 3 har1 dan 4 hari
Diagram proses pcmbu臣 an ma∴ san kering

salak yang dⅡ akukan scpcΠ i Ⅱ亡r∶ ihat pada

Gambar l
Mulaˉ mula buah salak s=:lr ~ikuoas

kuht luar dan kuⅡ t arit1Ⅴ a、  kem!j∶ :n t二 :∶ oE
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bLlall磁 bel洫 me旬 adi dua ba红 an Daging buah

salak selallJutnya direnda1n dalaFn larutan

ta、vas 39汔 , dan diblansir pada suhu 85° C
seIama5menit dan kemudian direndam dalam

lamtan sulflt 1000 ppm seIama 5 menit dan

diIa刂 utkan dengan perenda1nan dalaIn laIutan

garam   10%  dengan  la1na  perendaman
beΓ ǎnasi yahu 2 h龃, 3 han dan 4 hari,
SeIes缸  pcrenda【nan da1anl  lamtan  garam

daghg buah salak ditiriskan dan dⅡ akukan
pereⅡda1nan dalam lamtan guIa 60o/o yang
teIah ditanlbahkan asam askorbat O,1o/o selama

1 hari. Keesokan harhya salak ditiriskan,

sedangkan lamtan gula dipekatkan lagi sampai

konsen△asi 60%. Daging buah salak yang
sudah tiris direndaln lagi dalaln Iarutan gula

tersebut selama 1 hari. Selesai perendaman

dalam  larutan  gula,  daging  buah  salak

dikeringkan pada suhu55° C selatna7jam.

Terhadap man怂 an kerhg salak ya11g

d曲 a“ lkan selmjutnya dilakukan ana1isa
mel加 uti kadar a廿 (cara pemanasan dengan

oven),kadar gula(LufFschooro,kadar呐 tamh
C(dengan ti订asi),thgk菠 kekemsan(dengan
alat pene订ometer,,deraJ菠 put⒒ dengan aIat

wh恫ness meter,angka lempeng total Cdengan

me茁a PCA) dan 吨i organoIepm yang
mCl”uti wam%arom△ te珈,kenmpakm
se⒒a rasa.Pen"aian dⅡ akukan oleh 15pane:is

dengan menggunakan skah hedoⅡ ⒒【 1-7(Ⅱ =
amat sangat suk⒋ 7=samgat j献 suka)sesuai

dengan metode LARMOND,1979.

RaⅡcaⅡgam perJDbaan

RanGaⅡ gan percobaan yang diguna-
kan pada pene跏 hi adaⅡ ah rancangan petak

∞rbagi dengm dua m。 r dan jumlah uhngan

sebanyak empat kaⅡ .Perlakuan jen心 s钊ak

yang terdⅡ dai dua taraf yaitu salak Cibodas

dan salak NaΠEnbang sebagai petak utam色

sedangkan lama perendaman d耐 am larutan

NaC1 10%sebagai anak petak,terdiri dari tiga

taraf yai臼 E larna perendaman2hari,3hari dan

4hari.
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HAsIL DAN PE.W1BAHAsAN

Hasil penelitian pendahuluan menunˉ

jukkan bahwa perendaman dengan laRltan

garam konsentrasi 109汔  dapat menghⅡ angkan

rasa sepet dan masam pada buah salak dengan

cukup baik dibandhgkan dergan konsentrasi

500,  sedangkan  konsentras   garam  I59汔

menyebabkan rasa salak terla∷ u asin sehingga

memerlukan pencucian berulang kah yang
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mengakibatkan buah salak FnenJadi“ poyo” dan

kurang menaok penampⅡ anmya每  01eh karena

iuI d“etapkan bahwa Iamtan garam yang
digu【 lakan  pada  penehtian  utama  adalah

konsentrasi 10%,sedaIlgkan daH hasⅡ 刂i

organoleptik  terhadap  tingkat  kesukaan

menu耐ukkan bahwa man沁 an s耐ak kering

yang pal洫 g disuk缸 (wama,penampakan,记 sa

dan缸omanyω adalah yang d订 cndam dalam
larutan garam10%sehma48jam⑿ hari),

oleh karena itu lama perendaman yang akan

digunakan  pada  peneⅡ tian  utama  adalah

perendaman selama48jam(2har9,72jam(3
harO dan96jam⒁ hari).

Uji Ki溆 h

Kadar Air

Kadar air rataˉ rata manisan kerhg
salak pada berbagai peΓ lakuan dapat dⅡ ihat

pada Tabe11 diba、 vah in⒈

TabeⅠ   1。    PengarⅡ h  interaksi  lama

perendaman daIam laFutan garam10o/。 dan
jenis saIak terhadap kad盘 r air.

No Pcrcndaman
Kadar air

(9尼
)

Cibod孙 Nahmbang
2h盯 i

3harl

411ari

12,78

11,95

1I,22

13、 37

12、 60

12、09

Has∶ i analisa staustik mc∏ ullJ ukkan

bahwa int∝ aksi lama percmdaman dan jcnis

salak tidak bclpengaruh  terhadap kadar air

】⒒ahisan kering sa1ak AKan tetapi kadar air

ma呐mn d”engⅣuhi oleh je"s比 lak,dmana
kadar air nlanisan sa1ak Narirnbang lebih tinggi

daIi salak Cibodas HaI ini discbabkam karena

salak C)i舍Odas ∏1empunyai daging buah yang

tipis dan teks1tl1∶ ∶r renyah,  sedangkan salak

Narirnbang  daging  buahnya  tebal  dan
teksturnya  lunak  sehjngga  tnempcngaruhi

penyerapan air kedalam bahan

Lama perendarnan juga berpcngaruh

tcrhadap kadaf air manisan kering salak
Kadar air tcrtinggi diperoleh de〖lgan lama

perendam器n 2 犰ari yaku 13,089⒗ , sedangkan
kadar air 仑erenda缸  diperoleh dengan lama
perenda苎uan scIarna 4 hari yaitV  11,669o

Perendama△ ya⒒ g semaktn 1ama dalan1 Iarutan

ga〖 aIn 10,。 n1cnyebabkan tc刂 adinya pcnetrasi

garanl kafena adanya tckanan osmosis yang

lebih besar dari lanttan gafam  Pe1η asukan

garam kedalalil bahan sccara difusi setc】 al)

￡aram  tcrionisasi  dar、   air  makin  habis

merenlbcs kcdalan1  1arutan gara111  Dif· dsi

garal11teΞ ja姓 i sccara殳 冫e央 ahap l11clallli pori-pori

VVa戒a1Hp v。 1 15,No 1ˉ2,1998
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kulit bahan。 Demkian pula air akan masuk
kedalaln bahan selama perendaman karena
pcngamh tekanan osmosis dan sⅡ ht garaIn

yang h屯roskopis(LABUZA I980).

Kadar guIa

HasⅡ anal恣a kadar guh tskosa,
pada man芯 an k盯hg saIak dapat d瓯茁 pada
TabeI2.

TabeI2。 PemgaΠ山 htera1si je△ o sahL daⅡ

IaⅢa pereⅡ daⅢaⅡ dahm hr■ mⅡ  εaram
IO%  terhadap  kadar  g口 Ⅱa  fsukrosa冫

man、 aⅡ ke茁Ⅱg sa1ak

Dari Tabe1 2  terhhat bah、 va kadar

sukrOsa pada mallisan sal狄 jelli、 Na“mbang
lcb‖1tinggi dari kadar sukrosa pada manisan

salak jenis Cibodas Hal ini didugd karena sifat

daging buah salak Narimbang(tebal dan lun酞 )

bcrbeda dengan daging buah salak Cibodas
(dpis dan renyah)sehingga kemampuan d臼 /a

serapnya terdadap sukrosa dari kedua jenis

salak tersebut berbeda, Perlakt‘ an interaksi

lama perendaman dalaIn 1arutan garam 109‘

dan jenis salak memberkan pengamh yang
berbeda nyata terhadap kadar sukrosa man1san

kering salak

HasⅡ  analisa menunlukkan bahwa
lama pcrcndaman dalam larutan garam 109b
seIan1a 2 hari menghasnkan kadar sukrosa

yang berbeda nyata dengan lama perendaman

sclama4hari,ya⒒ u semakin lama perendaInan

dalam larutan garam, kadar sukIOsa semakin

tinggl  Hal ini disebabkan ktarcna semakh

lama pcrcndaman dalaΠ 1 1amtan garam IO9白

menyebabkan te刂 adinya penetrasi garam
kedalam bahan karena adanya tekanan osmosis

yang lcbih besar dari lamtan garam,sehingga

bahan yang terikat Oleh lamtan gula semakin

banyak dan∶ uengakibatkan kandungan sukrosa

pada  manisan  kering  salak  mengalaΠ 1i

pen1ngkatan.

Kadar VitaⅡlin C

Kadar vitamin C da11m manisan
kering salak dipengaruhi oleh lama perenˉ

Warta IHP Vo1 15,No ⒈2,1998

daman te记pi tid/ak dlpengamhi oleh jellis

salak D盯 i hasil penelirian diperoleh bahwa

semakin lama perendaFnan semakin rcndah
ka~ar、 i;amin C dalam manisan Kadar vitamin

C tcRinggi diperoleh pada perendaman dalam

`aCl 10。
c selama 2 hari yakni sebesar 2,65

mg100g,sedangkan pada perendaman selama
4 hari hanya diperoleh produk dengan kadar

、itamin C 1,94mg/100g Hal ini disebabkan

karena semakin lama perendaman semakin
banyak vitaΠ 1in C dari salak yang Iamt dalam

air,karena sifat vitalnin C adalah vitaΠ 1in yang

mudah lamt dalaΠl air dan mudah rusak karcna

panas dan udara(BENDER,1978),

Pengaruh interaksi lama perendaman

dan jenis salak terhadap kandungan vitamin C

manisan  kering  salak  dapat  d"ihat  pada

Tabe13

Tabe1 3.   Pengaruh lama perendaman
hrutan garam10%dan jen“ j̄enis salak

terhadap kadar vitamin C dalan1 manisan

kering saIak

No Perendaˉ

m an

Kadar、 itamin C

(mg100g)

Jen】 s

Cibodas

Jenis

`arimbang‘
Ι

0
‘

’

,

2hari

3hari

4hari

'
0

2,屋 8

2、 11

2.62

2,22

1,78

Hasil pengamatan perlakuan interaksi

antara lama perendaman dan jenis saIak
menu殉ukkan bahwa manisan sdak jenis
CibOdas dengan larna perendaman 2 hari
mempunyai kadar vitamin C tertinggi yaitu

2,68 mg/100 g dan kadar vita∏ 1in C terendah

diperoleh dari salak jenis Narimbang dengan

lama perendaman 4 hari yaitu scbesar 1 78

mg/I00g

Uji Ⅱsik

Kekerasan

Hasil analisa statistik menunJukkan

bahwa jenis salak berpengaruh nyata terhadap

kekerasan mallisan kering salak N/Ianisan salak

Cibodas lebih lunak dibandingkan dengan
manisan  salak  Narimbang  (Tabe1  4)
Perbedaan kekerasan dari manisan salak ini

mungkin dipcngaruhi olch keberadaan scrat

dan kadar air dari rnanisan salak tersebut

Lama percndaman dalam lamtan garam

109汔 berpengamh terhadap kekerasan manisan

kering salak  Yaitu makin lama perendaman

menyebabkan man1san

No PerendaIη an

Kadar Gu1a
(%)

Jenis

Cibodas

1

2

3

0
一

3hari

4hari

40,89

42,20

42,44

43,33

44,10

45,88



kering salak yang diperoIch me句 adi lebih

keras (hhdt Tabe1 4) Tingkat kekerasan
manisan kering salak ini diduga ada kaitannya

dengan kadar sukrosa darl manIsan kcrlng

salak   〉aitu  dengan  semakin  banyaknya

臼o丨 ckjl gu1a(sukrosa,yang terikat kedalam
ja∷ l::an buah akan menghasⅡ kan manisan

|、 :∷ ェ:salak yang lebih keras

丁abe1 4, Pengaruh Iama perendaman dan

Jenls salak terhadap tingkat kekcrasan
lη anlsan kering salak

Der耐 at Putih

HasⅡ anaⅡsis statistk menunJukkan

bahwa jeno salak Jdak berpengamh te山 adap

der::1iat puth, sedangkan lama pcrendalnan

berpenganm te曲adap der耐 at putih manisan

salak yang dmasilkan

Tabe1 5。   PeⅡ garuh Iama pereⅡ damaⅡ

terhadap derajad  putih  pada  maⅡ isaⅡ

keriⅡg salak

No PerendaInan

Dcralad putlh

(%)

Jenis

Cibodas

Jcnis

Nar{mbang

I

2

3

2harl

3hari

4hari

42,88

44,50

45,80

4 I,25

44,88

4638

Perlakuan lama perendaman dalam
larutan garan1 10o/o selalna2hari rnenghasⅡ kan

nilai der刽 at putih terkecil y耐tu42,88%uIltuk

saIak  Cibodas  dan  41,259汔   untuk  salak

Narimbang,scdangkan der旬 at putih tertinggi

adalah pada perlakuan perendarnan4hari baik

untuk jenis Cbodas maupun Narimbang.Hal
ini diduga karena semakⅡ l lama perendaman

dalan1 Iamtan garan1 10o/o semakin banyak

moleku1ˉmo1ekul garam(mineral)yang masuk
kedalam jaringan buah salak dan pen∞ klatan

enzimatis rnaupun non enzin1atis lebih terham-

bat schingga angka der旬 at putih yang dipe卜

oleh semakin lneningkat
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Uji Mikrobi〈〕:o廷:is

Angka Lempemg TotaI

Ha“ l an耐sa angka℃ mpeng total da"manoa11

kering saIak dapat dⅡ ihat pada Tabe16

TabeI 6。    PeⅡgaruh lama pereⅡ daman
terhadap  juⅡⅡah  Iempeng  totaI  pada
manisan keriⅡ g salak

Dari Tabe1 6 diatas terlihat bahwa

angka lcmpeng total dari manisan kcring salak

tidak dipengaruhi oleh jenis salak dan lama

perendaman dalan1 1amtan garam Banyaknya

angka  lempeng total  rataˉrata  adalah  50

koloni/gn1anisan kering salak

Uji organoIeptik

Rataˉ rata nⅡ ai 、varna、 arom a, tekstur

dan kenampakan manisan kering salak secara

organoleptik dapat dilihat pada Tabe17

Tabe1 7. Nilai rataˉ rata warna, aro m a,

tekstur dan kenampakan manisan kering
salak

NiIai WarⅡa

Hasil pengam耐an mem刂 ukkan

bahwa manisan salak Cibodas mempunyf1i
warna lebih baⅡ ylebih disukai dibandingkan

salak Narimbang(Gambar2)。 Hal ini mungkin

dipengamhi olch、 vama daging buah segamya
di1nana、 vama daging buah salak Cibodas lebih

putih dari pada saIak Narimbang。

Perendaman  dalan1  1arutan  garam

10o/o selalna 3 hari menghasⅡ kan manisan

salak yang wamanya lebih disukai dari pada

`o
Perenda-

man

Kekerasan
(mm/g/detk)

Jenis

Cibodas

Jcn1s

Narlmbang

1

2

3

2hari

3hari

4hari

2,3 I

2,15

1,85

l,74

l`66

1,44

No Perendaˉ

man

Angka Lennpcng TotaI

(koloni饱ram)

Jenis

Cibodas

Jenis

NarⅡnbang

1

2

3

2hari

3hari

4hari

ο

0
ο

50

60

40

VJ】

Organoˉ

lcptik

PcrendaInan

2hari 3hari 4hari

1j1

dab

Na-

bang

Ci

das

Naˉ

bang

△

bo-

Naˉ

ban焦

、Varna 3,80 j,/ 3`80

Aroma 3,40 3,80 3、60

Γck$til 3,80

κenam
pakan

3,00 J.4V 4,13
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perendaman 2 hari HaI hi menu句 ω水an

percndaman  selallla  3  hⅡ ri  akan  lebih

menghambat pencoklatan epzirnatis maupun

non cnzi1natis pada proses pcrgoIahan Fmanisan

kering salak

Dao hasil吣 i kesukaan menunlukkan

bah、va manisan kering sali1k yang pahng
disukai adalah manisan kering salak Cibodas

dcngan  pcrcndaman  dalan】   larutan  garam

selama3hari

N∷ |ai Warna

2     3     4
LamaPerendaman(h。 ri)

Gambar2。 PeⅡgaruh Ⅱama pcreⅡ daⅡaⅡ daE
jeⅡ is saⅡak terhadap warma maⅡ san Lε吨
saIak

Nilai Aroma

Histogram nilai aror△ a dari manisan

kering saIak dapat dilihat Γada Garnbar 3

Arorna manisan salak Ⅴan9 1ihasi11∈an memˉ
punyai nilai rataˉ rata 〉ang tidak berbeda

nVata,  Aroma  manisan  salak  Cibodas
cenderung  lebih disukai oari pada salak

Narirnbang,karena salak Cib1Ddas mempunyai

aroma yang lebih kuat dibandingkan dengan

aroma salak Narilnbang

(Ga1nbar4).Hal hi m蜘 茁“灿山h■
karena manoan salak C扔 odas mm~
teksmr yang ⒗bih lmak Ⅲ№泪泗吵m
manisan salak Narimbang.

semakin lama perendaman, manisam
kerhg saIak yang dihasⅡ kan kurang disu腼
oleh paneⅡs karena teks饥 】rnya keras,Teksnr

ma=usan ker1j1泛 刍 salak yang paling disukai

adaIah man“ 旧n salak Cibodas dengan lama
pmndamau selaHla3hari

"Blai Tmmr

:         3         4

c:t3Perendaman(harf)

Gambar4,Pengaruh lama perendaman dan
jenis salak terhadap tekstur manisan kering

salak

Kenampakan

Kenampaka11 manisan ker∶ △: 三三三·

Cibodas lebih disukai dari paj: ===三 三J

kering  salak  Narimbang   Keェ ===△
r

manisan salak  ini  tcm、 at:  :=三  |三 L三
ˉ̄  三

dengan warna manisan ker∶ ェ: 三三三‘  Ⅱ=ˉ :

manisan  salak  yang  ∶e=i∷  二i~‘工   ~:三

mempunyai kenarnpak:ェ  I三工: :=r 二Jˉ灬̄二

Manisan kering sa0i ∶
=∴

Ξ :: =菩   :∶ -Ⅱ 三

adalah lnanisan keⅡ ェ: s:△  ~ =Ⅱ 】L :^:r
lama perendanl:Γ 3i三 :

Ni丨 a|Kenamo3Ⅱ 彐冖

s
4
3
2
1
ο

△ 5i

4=

35·

■|恤谕¨̄ △证∷̄i
2      3      4
Lama perendaman(hari)

Galnbar3,Pengaruh Ⅱama perendaⅢ aⅡ

je“s salak te曲adap amma
mau峦 aⅡ k盯hg gahk

T∈ |t5tu r

lc0∶ |

ˉ     ˉ

  i~    ¨ 耻 · ∷屮w岘
"屮

叫Ii诎 i lri|∷ I ∶i∴
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KEsIⅣΙPULAN

J:Pis  salak berpengamh te7hadap kadar

三:r dan kekerasan manisan ke ing salak

Lanla perendaman dalam lamtan garam
10° 。 berpengamh nyata terhadap kadar
alr`  kadar  sukrosa,  kad扛 r  asan1,  ,

kandungan  、/itamin C, kckerasan dan

der句 at putih

Interaksi antara jcnis dan Iama pemn¨

daman   dalan1   1arutan   ε aram   10° o

be叩engamh nyata terhadap kadar gula
(sLlkrosal manisan kerhg salak

瞅扌
a哏

烈r∷嬲黯贤a尸∵镦
manisan kσ ing salak lebjh disukai jenis

Cibodas dengan lama perendaman 3 hari

dalam lamtan garan1109o

卜1anisan  kcring  salak  y1ng  disukai

mengandung kadar air 11^999‘ , sukrosa

42,20V。 , Vitamin C 2,18 r、 g/100 gram

dengan dcraJat keputihan 44,50 sclta
tingkat kekcrasan2,15Πun/g`Jetik

4
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