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Buah cempedak merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memiliki
kandungan gizi cukup tinggi, namun bersifat musiman dan mudah mengalami
kerusakan setelah dipanen. Kondisi tersebut menyebabkan nilai ekonominya
menurun apabila tidak segera diolah. Salah satu upaya untuk meningkatkan nilai
tambah dan memperpanjang umur simpan buah cempedak adalah dengan
mengolahnya menjadi manisan kering menggunakan metode osmosis. Keberhasilan
proses tersebut dipengaruhi oleh konsentrasi sukrosa dan lama perendaman yang
dapat memengaruhi karakteristik kimia maupun organoleptik produk.Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sukrosa dan lama perendaman
terhadap karakteristik manisan kering cempedak metode osmosis serta menentukan
perlakuan terbaik berdasarkan sifat kimia dan organoleptik. Penelitian dilaksanakan
pada bulan Desember 2025 sampai Januari 2026 di Laboratorium Budidaya
Pertanian Universitas Palangka Raya dan Laboratorium Terpadu Universitas
Lambung Mangkurat. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan dua faktor, yaitu konsentrasi sukrosa (40%, 50%, dan 60%) serta
lama perendaman (4 jam, 5 jam, dan 6 jam), masing-masing diulang sebanyak tiga
kali sehingga diperoleh sembilan kombinasi perlakuan. Parameter yang diamati
meliputi kadar air, kadar vitamin C, kadar abu, kadar gula reduksi, uji organoleptik
hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur), serta uji mutu organoleptik. Data
dianalisis menggunakan ANOVA, sedangkan penentuan perlakuan terbaik
menggunakan metode modus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi sukrosa dan lama perendaman tidak berpengaruh terhadap kadar air,
kadar gula reduksi, vitamin C, kadar abu dan organoleptik. Namun faktor tunggal
sukrosa memberikan pengaruh terhadap vitamin C dan faktor tunggal lama
perendaman juga memberikan pengaruh terhadap vitamin C, kadar abu serta gula
reduksi. Seluruh perlakuan menghasilkan kadar air sebesar 11,47-14,30% sehingga
telah memenuhi persyaratan mutu manisan kering berdasarkan Standar Nasional
Indonesia (SNI). Berdasarkan analisis metode modus, perlakuan terbaik diperoleh
pada kombinasi konsentrasi sukrosa 60% dan lama perendaman 6 jam (R3K3)
dengan karakteristik kadar air 13,33%, kadar vitamin C 0,27 ppm, kadar gula
reduksi 12,82%, dan kadar abu 0,87%. Secara organoleptik, perlakuan tersebut
menghasilkan warna kuning kecokelatan, aroma khas cempedak, rasa manis, dan
tekstur kenyal sehingga menjadi perlakuan terbaik dalam penelitian ini.



ABSTRACT

EFFECT OF SUCROSE CONCENTRATION AND SOAKING
DURATION ON THE CHARACTERISTICS OF DRY
CEMPEDAK CANDY (Artocarpus champeden Spreng)

OSMOSIS METHOD

HENTANI

This study aimed to determine the effect of sucrose concentration and soaking time
on the characteristics of osmotically dehydrated candied cempedak (Artocarpus
champeden Spreng.) and to identify the best treatment based on chemical and
sensory characteristics. The experiment employed a Completely Randomized
Design (CRD) with a two-factor factorial arrangement. The first factor was sucrose
concentration consisting of 40%, 50%, and 60%, while the second factor was
soaking time of 4, 5, and 6 hours. Each treatment combination was replicated three
times, resulting in nine treatment combinations. The observed parameters included
moisture content, vitamin C content, ash content, reducing sugar content, hedonic
sensoryevaluation (color, aroma, taste, and texture), and sensory quality
assessment. The data were analyzed using One-Way Analysis of Variance (ANOVA)
or the Kruskal-Wallis test according to the characteristics of the data, followed by
the Honestly Significant Difference (HSD) test at a 5% significance level. The best
treatment was determined using the mode method.The results showed that the
interaction between sucrose concentration and soaking time significantly affected
vitamin C content, ash content, and reducing sugar content, but had no significant
effect on moisture content or hedonic sensory attributes. The moisture content of all
treatments ranged from 11.47% to 14.30%, meeting the Indonesian National
Standard (SNI) requirements for dried candied fruit. Based on the mode method,
the best treatment was obtained at a sucrose concentration of 60% with a soaking
time of 6 hours (R3K3), producing a moisture content of 13.33%, vitamin C content
of 0.27 ppm, reducing sugar content of 12.82%, and ash content of 0.87%. Sensory
evaluation indicated that this treatment produced an attractive yellowish-brown
color, a distinctive cempedak aroma, a sweet taste, and a chewy texture, making it
the most preferred treatment

Keywords: cempedak, Dried Fruit, Sucrose, Osmosis,
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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI SUKROSA DAN LAMA
PERENDAMAN TERHADAP KARAKTERISTIK
MANISAN KERING CEMPEDAK

(Artocarpus champeden Spreng)
METODE OSMOSIS

HENTANI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sukrosa
dan lama perendaman terhadap karakteristik manisan kering cempedak
metode osmosis serta menentukan perlakuan terbaik berdasarkan sifat kimia
dan organoleptik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan dua faktor, yaitu konsentrasi sukrosa yang terdiri atas 40%,
50%, dan 60%, serta lama perendaman selama 4 jam, 5 jam, dan 6 jam. Setiap
kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh sembilan
kombinasi perlakuan.Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar
vitamin C, kadar abu, kadar gula reduksi, uji organoleptik hedonik (warna,
aroma, rasa, dan tekstur), serta uji mutu organoleptik. Data dianalisis
menggunakan uji ANOVA, sedangkan penentuan perlakuan terbaik
menggunakan metode modus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi
antara konsentrasi sukrosa dan lama perendaman tidak berpengaruh terhadap
kadar air, kadar gula reduksi, vitamin C, kadar abu dan organoleptik. Namun
faktor tunggal sukrosa memberikan pengaruh terhadap vitamin C dan faktor
tunggal lama perendaman juga memberikan pengaruh terhadap vitamin C,
kadar abu serta gula reduksi Seluruh perlakuan menghasilkan kadar air
sebesar 11,47-14,30% sehingga memenuhi persyaratan mutu manisan kering
berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI). Berdasarkan metode modus,
perlakuan terbaik diperoleh pada kombinasi konsentrasi sukrosa 60% dan
lama perendaman 6 jam (R3K3) dengan karakteristik kadar air 13,33%, kadar
vitamin C 0,27 ppm, kadar gula reduksi 12,82%, dan kadar abu 0,87%. Secara
organoleptik, perlakuan tersebut menghasilkan warna kuning kecokelatan,
aroma khas cempedak, rasa manis, dan tekstur kenyal.

Kata Kunci: cempedak, lama perendaman , manisan kering, osmosis, sukrosa.
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