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ABSTRAK 

 

Nindy Ayu Pratiwi (P2316023) Karakterisasi Manisan Kolang Kaling 

Dengan Berbagai Konsentrasi Gula. Di Bawah Bimbingan Muh Arsyad dan 

Astrina Nur Inayah 

Kolang kaling merupakan salah satu produk olahan yang berasal dari pohon aren. 

Kolang kaling dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan pencampur pada 

makanan atau minuman dan biasanya kolang kaling diolah menjadi manisan 

basah. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik manisan kolang 

kaling dengan berbagi konsentarasi gula. Penelitian ini meliputi 4 perlakuan dan 3 

kali ulangan. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar gula, kadar serat dan 

uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), penelitian ini menunjukkan 

bahwa kadar air terendah ada pada perlakuan K4 60,21% dan tertinggi pada 

perlakuan K2 67,91%, kadar gula terendah pada perlakuan K1 21,00% dan 

tertinggi pada perlakuan K3 28,16%, dan kadar serat terendah pada perlakuan K1 

0,54 dan tertinggi pada perlakuan K4 1,07%. Uji kesukaan panelis terhadap warna 

pada perlakuan K1 3,36% kesukaan panelis terhadap rasa pada perlakuan K2 

3,52%  kesukaan panelis terhadap aroma pada perlakuan K3 3,48 kesukaan 

panelis terhadap tekstur pada perlakuan K3 3,64%. 

Kata kunci : Kolang Kaling,Manisan Basah, Konsentrasi Gula 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Aren adalah salah satu jenis tanaman tahunan yang memiliki tinggi 15 

m sampai mencapai 20 m dan berukuran besar dengan diameter batang 65 cm. 

Tanaman aren dapat hidup diketinggian 1400 m di atas permukaan laut hingga 

di dataran rendahserta mampu menyesuaikan dengan baik didaerah tropis 

dengan berbagai kondisi lahan dan agroklimat (Seosono, 1992). 

Aren (Arenga pinnta) yaitu salah satu jenis tanaman palma yang 

menghasilkan produk-produk yang memiliki nilai ekonomi. Tanaman ini 

seluruh bagiannya dapat dimanfaatkan mulai dari akar untuk obat 

tradisional,batangnya bisa dijadikan tepung/pati yang dapat digunakan dalam 

produk makanan buah aren muda diolah menjadi kolang-kaling, dan air nira 

untuk pembuatan gula merah/cuka (Iswanto, 2009). 

Salah satu produk aren yang pemanfaatannya masih sangat terbatas 

yaitu kolang-kaling karena olahan ini hanya bisa ditemukan pada waktu 

tertentu. Selain itu banyak yang belum mengetahui cara mengolah kolang-

kaling dengan baik agar tidak menimbulkan gatal pada saat mengolahnya, 

sehingga jarang sekali ada yang mau memanfaatkannya. Kolang-kaling 

memiliki bentuk lonjong, berwarna putih dan bertekstur kenyal yang diambil 

dari bagian endosperm biji aren. Untuk mendapatkan inti biji kolang-kaling 

perlu perlakuan khusus yaitu buah aren harus dibakar atau direbus terlebih 
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dahulu dalam waktu yang lama untuk menghilangkan getah pada buah agar 

tidak menimbulkan rasa gatal pada saat dikonsumsi (Sunanto, 1993). 

Kolang-kaling mengandung kadar air sebanyak 93,8% disetiap 1 gram 

kolang-kaling, selain air didalam kolang-kaling juga terkandung karbohidrat, 

protein, dan serat. Salah satu jenis karbohidrat yang terkandung pada kolang-

kaling yaitu, galaktomanan ini bermanfaat untuk kesehatan manusia dalam 

memicu pertumbuhan bakteri usus yang membantu pencernaan (Maulyta, 

2013).  

Kolang-kaling cepat mengalami kerusakan yang dapat disebabkan oleh 

mikroorganisme seperti kapang atau khamir, kerena mengandung kadar air 

yang sangat tinggi. Metode pengawetan yang dilakukan yaitu dengan 

mengolahnya menjadi manisan untuk memperpanjang masa simpan dari 

kolang kaling. Manisan merupakan metode pengawetan buah yang 

menggunakan larutan gula dengan kadar yang tinggi untuk memberikan rasa 

manis dengan cara merendam dan memanaskannya. Pengolahan manisan yang 

biasanya digunakan pada kolang-kaling yaitu dengan membuatnya menjadi 

manisan basah, karena kolang-kaling memiliki tekstur yang sedikit lebih keras 

(Palnitkar, 1985). 

Gula (sukrosa) merupakan bahan tambahan pangan alami yang mudah 

ditemukan. Selain pemanis gula juga memiliki peranan penting sebagai 

pengawet alami bagi produk makanan, karena apabila gula ditambahkan 

dalam jumlah yang tinggi akan mengurangi aktivitas air (Aw) yang dapat 

digunakan oleh mikroorgamisme sebagai media untuk berkembang biak akan 
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menurun sehingga dapat menghambat terjadinya kerusakan, sedangkan ketika 

gula yang ditambahkan dalam jumlah yang sangat rendah hanya akan 

memberikan rasa manis pada makanan dan pengaruh kerusakannya oleh 

bakteri akan lebih cepat terjadi dibandingkan penambahan gula dengan jumlah 

yang tinggi (Buckle, 2007). 

Berdasarkan latar belakang maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul “Karakterisasi Manisan Kolang Kaling dengan 

Berbagai Konsentrasi Larutan Gula”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi larutan gula pada manisan kolang kaling 

terhadap mutu kadar air, kadar gula, dan kadar serat pada produk manisan 

kolang-kaling? 

2. Bagaimana tingkat penerimaan panelis terhadap manisan kolang-kaling? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan peneliti pada penelitian adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi larutan gula pada manisan kolang kaling 

terhadap mutu kadar air, kadar gula, dan kadar serat pada produk manisan 

kolang-kaling. 

2. Mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap manisan kolang-kaling.  
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Sebagai bahan informasi dalam pemanfaatan buah aren menjadi kolang 

kaling. 

2. Bagi mahasiswa sebagai bahan penelitian lanjutan atau sejenisnya 

mengenai produk kolang kaling. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Aren 

Aren memiliki nama ilmiah Arenga pinnata (Wurmb) Merr, yang 

menyerupai tanaman kelapa (Cocos nucifera). Tanaman aren termasuk dalam 

klasifikasi sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 

Kelas  : Liliopsida 

Sub Kelas  : Arecidae 

Ordo  : Arecales 

Family  : Arecaceae 

Genus  : Arenga 

Spesies  : Arenga pinnata (Wurmb) Merr 

Aren (Arenga pinnata (Wurmb) Merrmerupakan tumbuhan berbiji 

tertutup (Angiospermae) yaitu biji buahnya terbungkus daging buah, aren juga 

termasuk dalam suku Arecaceae (pinang-pinangan). Tanaman ini berasal dari 

Asia Tenggara dan dapat tumbuh di hutan hujan tropis maupun hutan kering 

sehingga sangat mudah ditemukan disetiap daerah yang ada di Indonesia 

tampa dibudidayakan atau tumbuh secara alamiah sehingga sangat berpotensi 

untuk dikembangkan (Orwa dkk, 2009). 

Aren adalah tanaman hasil hutan bukan kayu sehingga sering disebut 

tanaman multi manfaat, karena semua bagian dari tanaman ini dapat 

digunakan seperti nira (bahan utama gula aren atau gula semut, cuka, alkohol, 
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dan minuman), batang (untuk sumber karbohidrat atau tepung), sember energi 

bioethanol, dan buah aren (untuk bahan baku kolang-kaling sebagai bahan 

campuran pada minuman) Sehingga tanaman dapat dijadikan sebagai solusi 

untuk mengatasi kekurangan pangan dikehidupan sehari-hari (Akuba,2004). 

Tanaman aren dapat digolongkan menjadi 3 jenis, yaitu : (1)Aren 

Genjah, umur yang mulai menghasilkan antara umur 4-6 tahun (dibawah 6 

tahun). (2)Aren Sedang, yang mulai menghasilkan antara umur 7-9 tahun. 

(3)Aren Dalam, mulai menghasilkan setelah umur 10 tahun (Kusumanto, 

2012). 

Aren dapat dimanfaatkan seluruh bagiannya yaitu seperti, buah aren 

yang dapat dijadikan kolang-kaling sebagai salah satu bahan pencampur 

dalam makanan. Kolang-kaling adalah hasil perebusan endosperm biji muda 

yang memliki bentuk lonjong, pada endorperma buah aren terdapat protein 

albumin yang baik untuk kesehatan (Lutony, 1993). Selain itu daun pada aren 

dapat dijadikan sebagai atap rumah,  akar aren dapat diolah menjadi salah satu 

obat tradisional, dan bagian ijuk serta lidi pada aren dapat dijadikan salah satu 

alat rumah tangga. 

Nira adalah cairan hasil sadapan dari bunga jantan aren, nira atau air 

hasil sadapan aren ini mengandung gula antara 10-15%. Nira yaitu produk 

yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dari aren yang dapat digunakan dalam 

pembuatan berbagai produk. Kandungan gulanya yang terdapat pada aren 

dapat dibuat menjadi cuka,  gula semut, gula aren, etanol serta minuman 
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beralkohol. Selain gula nira juga memiliki kandungan gizi lain seperti 

karbohidrat, lemak, protein, dan mineral (Widyawati, 2011). 

Selain dapat digunakan sebagai salah satu bahan industri batang aren 

juga dapat diolah menjadi tepung/pati yang terdiri dari dua bagian yaitu, yang 

berwarna putih dan lunak terdapat pada bagian dalam (empulur) serta yang 

berwarna hitam dan bertekstur keras yang berada dibagian luar (perifer). 

Biasanya pati diperoleh dari bagian dalam batang pohon aren yang sudah tidak 

produktif lagi untuk memproduksi nira, bagian dalam aren memiliki kadar 

pati/tepung sebanyak 48,9% (Soesono, 1992). 

2.2 Buah Aren 

Buah aren adalah buah yang mengandung banyak air, berbentuk bulat 

lonjong, tidak memiliki dinding dalam yang keras, dan didalam buah terdapat 

tiga biji kolang-kaling yang memiliki tekstur lunak dan berwarna putih agak 

bening. Bagian yang akan dijadikan kolang-kaling adalah inti biji 

(endosperma) dan biasanya kolang kaling sering digunakan sebagai salah satu 

bahan tambahan pangan. Buah aren yang digunakan untuk pembuatan kolang-

kaling harus memakai buah yang masih muda agar kolang-kaling yang 

dihasilkan bertekstur lunak dan apabila buah yang digunakan adalah buah 

yang sudah tua akan menghasilkan kolang-kaling yang bertestur keras (Sari 

dkk, 2008).  

Buah aren berwarna hijau ketika masih muda sedangkan buah aren tua 

memiliki warna cokelat kekuningan dan memiliki bentuk bulat berdiameter 4 

cm yang biasanya tumbuh dibagian tangkai. Buah aren muda memiliki 
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kandungan kimiawi seperti pati 50,89%, protein 12,23%, serat kasar (selulosa) 

19,08%, serta abu 17,78%, (Balai Penelitian dan Pengembangan Industri 

Manado, 1986). 

2.3 Kolang-kaling 

Kolang-kaling adalah sejenis panganan dengan tekstur yang kenyal 

dan lunak yang diperoleh dari aren muda yang diolah dengan cara perebusan 

atau dengan cara pembakaran dalam waktu yang lama 2 sampai 3 jam dalam 

wajan berukuran besar. Buah aren yang diolah tidak boleh tua karena akan 

menghasilkan kolang-kaling yang bertekstur keras dan berwarna agak kuning 

(Affandi, 2008). 

Kolang-kaling yaitu endosperm (inti) buah aren masih muda, kenyal, 

dan lunak yang kaya akan serat dan mineral penting bagi tubuh. Selain itu 

kolang-kaling mengandung senyawa galaktomanan yang dijadikan pangan 

nutraseutikal bagi penderita penyakit persendian generatif, bersifat analgesik 

dan anti inflamasi (Pratama dkk., 2013). 

Kolang-kaling memiliki kadar gelatin tinggi yang dihasilkan oleh 

karbohidrat galaktomanan sehingga mempercepat rasa kenyang dan 

mengurangi nafsu makan. Galaktomanan telah banyak digunakan sebagai zat 

aditif dan pengental di berbagai industri pangan dan obat-obatan. Serat dalam 

kolang-kaling juga dapat membantu memperlancar proses pembuangan air 

besar (Mikkonen dkk.,2009). 
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Galaktomanan memiliki manfaat lain jika campurkan pada bahan 

makanan yaitu bisa memperbaiki kandungan serat pada makanan, serta bisa 

menurunkan kadar kolesterol dalam darah hingga 10%. Karena 

digalaktomanan terdapat karbohidrat yang mengandung gugus galaktosa dari 

polimer manosa yangterdapat padakolang kaling. (Blake dkk., 1997). 

2.4 Jenis Gula 

2.4.1. Gula Pasir 

Gula adalah bahan pemanis alami yang telah dikristalisasi dari cairan 

tebu sehingga menjadi butiran gula yang berwarna putih bersih atau putih 

agak kecoklatan. Gula memiliki kandungan kalori, yang bisa menjadi sumber 

energi bagi tubuh dan manfaat lain yaitu bisa dijadikan sebagai pengawet 

alami dan pembentuk cita rasa pada produk pangan. Selain itu gula menjadi 

bahan dasar utama yang sangat dibutuhkan untuk dikonsumsi dalam 

kehidupan sehari-hari (Sugianto, 2007). 

Gula yang digunakan pada pembuatan manisan yaitu berupa larutan 

gula yang diperoleh dengan cara melarutkan gula pasir  dan air dengan jumlah 

tertentu. Larutan sukrosa yang bersifat bakteriostatik berkisar antara 50-60%, 

dan pada larutan sukrosa 60-70% bisa membunuh jenis Staphylococcus yaitu 

bakteri penyebab keracunan makanan (Makarti, 2007). 

Menurut Buckle dkk (1985), penambahan gula pada konsentrasi yang 

tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut) dalam bahan makanan akan 

membuat sebagian air atau aktivitas air (aw) menjadi rendah dan 

mikroorganisme tidak dapat tumbuh. 



9 
 

2.4.2. Gula Aren 

Gula aren yaitu salah satu olahan hasil sadapan dari tandan bunga 

jantan pohon aren atau sering disebut dengan air nira. Untuk mengolah nira 

hingga menjadi gula aren melalui proses pemasakan hingga nira berubah 

warna menjadi pekat dan kental. Gula aren juga sering dijadikan salah satu 

pemanis alami yang cukup aman bagi tubuh, kandungan glukosa pada gula 

aren cukup tinggi yaitu 84% dibandingkan gula tebu sehingga memiliki peran 

penting untuk membantu memenuhi kebutuhan nutrisi tertentu dalam tubuh 

(Santoso dkk., 1988). 

2.4.3. Gula Semut 

Gula semut atau yang lebih dikenal dengan sebutan Palm Sugar 

merupakan bentuk dari diversifikasi gula merah atau gula aren yang berbentuk 

serbuk atau butiran kecil dengan diameter antara 0,8-1,2 mm dan memiliki 

warna kuning kecokelatan. Salah satu kelebihan yang dimiliki oleh gula semut 

yaitu lebih mudah larut dalam air, dan masa simpan lebih lama karena 

kandungan kadar air yang dimiliki kurang dari 3% (Mustaufik dan Dwianti, 

2007). 

2.5 Manisan 

Manisan merupakan produk olahan dari buah-buahan dengan proses 

pemasakan atau perendaman menggunakan larutan gula sehingga bisa 

dijadikan sebagai upaya untuk memperpanjang daya simpan bahan pangan 

yang mudah mengalami pembusukan (Fachruddin, 1998). 
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Tujuan pemberian gula pada manisan yaitu sebagai pengawet alami 

yang dapat mencegah tumbuhnya jamur dan kapang atau mikroorganisme 

perusak lainnya, selain untuk memberikan cita rasa manis gula juga dapat 

memperbaiki cita rasa serta mengurangi rasa getir pada buah (Nurhidayat, 

2007). 

Manisan terbagi atas 2 jenis yaitu, manisan basah dan manisan kering 

yang sering digunakan dalam pembuatan manisan. Manisan basah merupakan 

manisan yang diperoleh setelah penirisan buah dari larutan gula. Manisan 

basah biasanya mengandung banyak air dan serupa dengan buah aslinya 

sehingga memiliki penampakan yang lebih menarik. Manisan basah biasanya 

dibuat dari buah yang memiliki tekstur yang keras misalnya buah kedondong, 

kolang-kaling, mangga,  salak, serta belimbing (Fatah, 2004). 

Manisan kering adalah manisan yang diperoleh setelah buah ditiriskan 

kemudian dijemur hingga kering. Manisan kering memiliki masa simpan yang 

lebih lama, karena manisan kering memiliki kandungan gula yang lebih tinggi 

dengan kadar air yang lebih sedikit. Manisan kering biasanya dibuat dari buah 

yang mempunyai tekstur yang lebih lunak misalnya pepaya, tomat, nanas dan 

kiwi (Hasanah, 2010). 

2.6 Kandungan Gizi 

Kandungan gizi yang terdapat pada kolang-kaling salah satunya yaitu 

serat dan mineral sehingga baik untuk kesehatan tubuh terutama untuk asupan 

energi yang dapat memulihkan stamina. 
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Tabel 1. Presentase Kandungan Kimia Kolang-Kaling Setiap 100 g 

Komposisi Kimia Kolang-Kaling 

Serat 1,6 g 

Energi 27 kkal  

Protein 0,4 g 

Karbohidrat 6 g 

Zat Besi 0,05 ppm  

Kalsium 9,1 ppm 

Lemak 0,2 g 

Fosfor 24,3 ppm  

Sumber : Julianto (2014). 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Waktu Dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2019 hingga bulan 

Januari 2020. Pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Balai Besar 

Hasil Perkebunan Makassar dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo. 

3.2 Alat Dan Bahan 

Peralatan yang akan dipakai dalam pembuatan manisan kolang-kaling 

yaitu: panci, kompor, alu kayu, sendok, baskom, pisau, oven, desikator, neraca 

analitik, corong Bucher, pompa vakum, labu ukur, erlenmeyer dan pipet.  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan manisan kolang-kaling yaitu: 

buah aren, kolang-kaling, gula pasir, air, kapur, air cucian beras, dan etanol 

96%. 

3.3 Metode Penelitian 

3.3.1. Prosedur Pembuatan Kolang Kaling 

1. Melepaskan buah aren dari tangkainya. 

2. Merebus buah aren selama 2 sampai 3 jam. 

3. Buah aren yang sudah dingin dibelah untuk mengambil daging buah. 

4. Memipihkan kolang-kaling menggunakan alu yang terbuat dari kayu. 

5. Kolang-kaling yang sudah pipih direndam dengan air kapur selama 2-3 

hari. 
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan kolang kaling 
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3.3.2 ProsedurPembuatan Manisan Kolang-Kaling 

1. Mencuci bersih kolang-kaling dengan air bersih yang mengalir. 

2. Merendam kolang-kaling menggunakan air cucian beras selama 4 jam. 

3. Tiriskan hingga kering dan bilas kembali menggunakan air bersih yang 

mengalir. 

4. Didihkan larutan gula sesuai perlakuan dan masak hingga larut. 

5. Masukkan kolang kaling ke larutan gula. 

6. Perebusan kolang-kaling selama 20 menit hingga matang sampai larutan 

gula meresap. 
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Gambar 2. Diagram Alir pembuatan manisan kolang-kaling 
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3.4 Perlakuan Penelitian 

Perlakuan penelitian yang dilakukan pada penelitian ini adalah dengan 

menambahkan larutan gula dengan konsetrasi sebagai berikut : 

K1 :Larutan gula 40 % 

K2 : Larutan gula 50 % 

K3 :Larutan gula 60 % 

K4 :Larutan gula 70 % 

3.5 Parameter Pengamatan 

3.5.1. Kadar Air 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan cara metode oven yaitu :  

1. Menimbang Sampel kolang kaling sebanyak 5 g kemudian dimasukkan 

kedalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya. 

2. Masukkan cawan kedalam oven yang bersuhu 105º C selama 3 jam untuk 

melakukan pengeringan kolang kaling.  

3. Melakukan pendinginan sampel didalam desikator selama 10 menit dan 

ditimbang lagi.  

4. Perlakuan ini ditimbang sampai mencapai berat konstan (selisih 

penimbangan kurang dari 0,02 gram), dengan menggunakan rumus 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟(%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑎𝑤𝑎𝑙(𝐵1) −  𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟(𝐵2)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙(𝐵1)
× 100% 

 

 

 



17 
 

 

3.5.2 Kadar Gula 

1. Menimbang sampel kolang kaling sebanyak 5 gram dan masukan 

kedalam labu ukur 50 ml tambahkan air dan kocok. 

2. Menambahkan 5 ml Pb asetat 10% dan goyangkan. 

3. Meneteskan 1 tetes larutan Asam Oksalat 10% (bila timbul endapan putih 

maka penambahan Pb asetat 10%). 

4. Menambahkan 15 ml larutan Asam Oksalat 10% untuk menguji Pb asam 

asetat 10% sudah diendapkan seluruhnya, dan teteskan 1-2 tetes Asam 

Oksalat 10%. Apabila tidak timbuk endapan berarti penambahan Asam 

Oksalat 10% sudah cukup. 

5. Menggoyangkan dan tepatkan isi labu ukur sampai pada tanda garis 

dengan air suling, kocok biarkan dan saring. 

6. Memipet 10 ml larutan hasil penyaringan dan masukkan kedalam 

Erlenmeyer 500 ml. 

7. Menambahkan 15 ml air suling dan 25 larutan Luff (dengan pipet) serta 

beberapa butir batu didih. 

8. Memanaskan terus menerus selama 10 menit (pakai stopwatch) 

kemudian angkat dan segera dinginkan dalam bak berisi es (jangan 

goyang). 

9. Melakukan pendinginan, setelah dingin tambahkan 10 ml larutan 20% 

dan 25 ml larutan H2SO4 25% (hati-hati terbentuk gas CO2). 

10. Menimbang sampel sampai diperoleh berat yang konstan. 
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11. Menghitung Kadar Gula dengan rumus sebagai berikut : 

(%) 𝑔𝑢𝑙𝑎 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑒 =
𝑊1 × 𝑓𝑝

𝑊
  

3.5.3 Kadar Serat 

1.  Menimbang sampel kolang kaling sebanyak 5 gram. Bebaskan lemaknya 

dengan cara ekstraksi dengan cara soxlet, keringkan sampel dan masukkan 

ke dalam erlenmeyer 500 ml. 

2. Menambahkan 50 larutan H₂SO4 1,25%. Kemudian didihkan selama 30 

menit dengan menggunakan pendingin tegak. 

3. Menambahkan 50 ml NaOH 3,25% dan didihkan lagi selama 30 menit.  

4. Dalam keadaan panas, saring ddengan corong bucher yang berisi kertas 

saring tak berabu Whatman 54,41 atau 541 yang telah dikeringkan dan 

diketahui beratnya .  

5. Mencuci endapan yang terdapat pada kertas saring berturut-turut dengan  

H₂SO4 1,25% panas, air panas dan etanol 96%.  

6. Mengangkat kertas saring beserta isinya, masukkan kedalam kotak 

timbang yang telah diketahui bobotnya. Keringkan pada suhu 105ºC, 

dinginkan dan timbang sampai bobot tetap. 

7. Bila ternyata kadar serat kasar lebih besar dari 1% abukan kertas saring 

beserta isinya, timbang sampai bobot teap.   

8. Menghitung kadar seratnya dengan menggunakan rumus berikut : 

 Kadar Serat ≤ 1% 

(%)𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑊

𝑊₂
× 100% 

 

 Kadar Serat ˃ 1% 
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(%)𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑊 − 𝑊₁

𝑊₂
× 100 

3.6 Analisis Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan menggunakan indra manusia sebagai salah 

satu alat penilainian yang dilihat dari segi tekstur, aroma, warna dan rasa dari 

manisan kolang-kaling yang telah disajikan. Kemudian panelis sebanyak 25 

orang diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat kesukaan. Jumlah 

hedonik yang digunakan yaitu : 

( 1 ) = Sangat Tidak Suka 

( 2 ) = Tidak Suka 

( 3 ) = Agak Suka 

( 4 ) = Suka 

( 5 ) = Sangat Suka 

3.7 Pengolahan Data 

Rancangan percobaan yang digunakan pada proses pengolahan data 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan menggunakan satu faktor 

tunggal dan sebagai perlakuan yaitu dengan penambahan konsetrasi gula. 

Parameter pengamatan meliputi kadar air, kadar gula dan kadar serat. 

Rumusnya sebagai berikut : 

Yij = µ + αi + Ʃij 

Dimana : 

 Yij = pengamatan pada perlakuan konsentrasi gula ke-i dan ulangan ke-j 

 µ    = Nilai Rataan umum Pengamatan 

 αi     = Pengaruh faktor konsentrasi gula ke-i 
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 i     = 1,2,.....t dan j = 1,2,.....r 

 Ʃij   = Pengaruh galat perlakuan konsentrasi gula ke-i, dan ulangan ke-j 

 Apabila ada pengaruh dari proses penambahan konsentrasi gula pada 

pembuatan manisan kolang-kaling terhadap kualitas maka dilanjutkan uji BNJ 

taraf signifikan 1% dan 5%. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Kadar Air 

Menurut Sudarmadji dkk (2007), prinsip yang digunakan untuk 

menentukan kadar air yaitu dengan metode Thermogravimetri dengan cara 

menguapkan air yang terdapat dalam bahan pangan dengan jalan pemanasan. 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan pangan yang 

dimanfaatkan oleh mikroorganisme perusak untuk berkembang biak sehinnga 

dapat mempercepat kerusakan pada bahan pangan. Menurut Winarno (2008), 

Kadar air biasanya dinyatakan dalam persen. Berdasarkan hasil penelitian pada 

analisa kandungan kadar air pada manisan kolang kaling dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

 

Gambar 3. Kandungan Kadar Air Pada Manisan Kolang Kaling 
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Berdasarkan Gambar 3 menunjukan bahwa kandungan kadar air pada 

manisan kolang kaling tertinggi terdapat pada perlakuan K2 (penambahan larutan 

gula 50%) yaitu 67,91 dan jumlah kadar air terendah pada perlakuan K4 

(penambahan larutan gula 70%) yaitu 60,21. 

Kandungan kadar air pada K4 menurun disebabkan penggunaan gula 

dengan jumlah tinggi yang ditambahkan pada manisan. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Purnomo (1995),sifat higroskopis yang dimiliki gula menyebabkan 

sebagian kandungan air dalam bahan terikat sehingga menjadi berkurangnya air 

bebas dan sebaliknya jumlah air bebas yang terikat akan meningkat ketika 

kosentrasi gula yang digunakan dalam jumlah tinggi sehingga dapat membuat 

kadar air berkurang. 

Berdasarkan analisis sidik ragam pada Lampiran1 menunjukkan bahwa 

setiap perlakuan penambahan larutan gula pada manisan kolang kaling sangat 

berpengaruh nyata pada kadar gula sehingga perlu dilakukan uji lanjutan BNJ. 

4.2 Kadar Gula 

Kadar gula total merupakan gula yang memiliki aldehid atau keton bebas 

sehingga mampu untuk mereduksi. Menurut Astuti dan Rustanti (2014), contoh 

gula reduksi yaitu laktosa,glukosa,  fruktosa, maltosa dan monosa. 

Berdasarkan hasil penenlitian pada analisa kadar gula kandungan kadar 

gula yang terdapat pada manisan kolang kaling dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Kandungan Kadar Gula Pada Manisan Kolang Kaling 

Berdasarkan Gambar 4 diperoleh nilai total gula tertinggi ada pada 

perlakuan K3 (penambahan larutan gula 60%) yaitu 28,16% dan kadar gula 

terendah pada perlakuan K1 (penambahan larutan gula 40%) yaitu 21,00%.  

Hal ini sesuai pendapat (Winarno, 2004) pada saat pemanasan pada suhu 

tinggi gula akan mengalami pengkristalan, sehingga inti kristal akan terbentuk 

sampai tingkat kejenuhan larutan gula mencapai 65% yang menyebabkan manisan 

tidak dapat menyerap gula lagi dan hanya akan menambah rasa manis ketika gula 

semakin ditambahkan. Pada perlakuan K4 memiliki kadar air yang sedikit lebih 

rendah dibandingkan dengan perlakuan K3, akan tetapi perlakuan K4 memiliki 

kadar gula yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan K1dan K2 yang 

memiliki penambahan gula yang lebih sedikit. 

Berdasarkan analisis sidik ragam pada Lampiran 2 menunjukkan bahwa 

setiap perlakuan penambahan larutan gula pada manisan kolang kaling sangat 

berpengaruh nyata pada kadar gula sehingga perlu dilakukan uji lanjutan BNJ. 
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4.3 Kadar Serat 

Serat makanan tidak sama dengan serat serat kasar (crude fiber). Kadar 

serat kasar yaitu senyawa yang hanya dapat dihidrolisis oleh basa kuat, sehingga 

terjadi kehilangan hemiselulosa 85% dan selulosa sekitar 50% sehingga tidak 

dapat dihidrolisa oleh asam atau alkali, (Wildman dan Medeiros, 2000). 

Berdasarkan hasil penelitian pada kadar serat yang terdapat pada manisan 

kolang kaling dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Kandungan Kadar Serat Pada Manisan Kolang Kaling 
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jumlah yang tinggi akan meningkatkan kadar serat yang dihasilkan. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Irvan Hidayat dkk (2016), gula pasir mengandung komponen 

kasar seperti, pektin, hemiselulosa, dan lignin sehingga semakin tinggi konsentrasi 

gula yang ditambahkan maka serat yang dihasilkan makin meningkat. 

Berdasarkan analisis sidik ragam pada Lampiran 3 menunjukkan bahwa 

setiap perlakuan penambahan larutan gula pada manisan kolang kaling sangat 

berpengaruh nyata pada kadar gula sehingga perlu dilakukan uji lanjutan BNJ. 

4.4 Uji Organoleptik 

4.4.1. Warna 

Warna yaitu visualisasi yang nampak terlebih dulu dibandingkan faktor 

lainnya seperti aroma, tekstur, cita rasa, dan kandungan gizinya sehingga 

sangatlah berpengaruh terhadap mutu dari suatu bahan pangan, karena faktor 

warna secara langsung dapat menarik perhatian dari konsumen (Winarno, 2004). 

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap warna manisan kolang kaling yang 

dihasilkan dapat dilihat pada gambar berikut : 

 

Gambar 6. Hasil Uji Organoleptik Warna Manisan Kolang Kaling 
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Hasil uji organoleptik warna menunjukkan bahwa warna manisan kolang 

kaling yang paling disukai pada perlakuan K1 (penambahan larutan gula 40%) 

dan perlakuan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah perlakuan K4 

(penambahan larutan gula 70%). Hal ini dikarenakan penggunaan larutan gula 

dengan jumlah tinggi akan membuat warna yang dihasilkan manisan kolang 

kaling akan menjadi keruh. 

4.4.2. Rasa 

Rasa merupakan faktor terpenting dari suatu produk makanan disamping 

aroma dan warna, rasa bisa berasal dari dari sifat bahan yang digunakan pada 

proses pengolahan atau pada bahan lain yang ditambahkan. Menurut Ridwan 

(2008), rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, konsentrasi 

dan suhu. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rasa manisan kolang kaling 

yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 7 berikut : 

 

Gambar 7. Hasil Uji Organoleptik Rasa Manisan Kolang Kaling 
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Hasil uji organoleptik rasa menunjukkan bahwa rasa manisan kolang 

kaling yang paling disukai panelis adalah pada perlakuan K2 (penambahan larutan 

gula 50%) dengan skor 3,52, karena pada perlakuan K2 gula yang digunakan tidak 

terlalu berlebihan sehingga rasa manis yang dihasilkan lebih disukai panelis 

sedangkan perlakuan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah perlakuan K4 

(penambahan larutan gula 70%) dengan skor 2,92 hal ini disebabkan manisan 

kolang kaling yang dihasilkan memiliki rasa manis yang berlebihan.   

Hal ini sependapat dengan Subagjo (2007), ketika konsentrasi gula yang 

digunakan tinggi maka rasa manis yang dihasilkan akan lebih manis dan selain 

untuk rasa manis penambahan larutan gula pada produk makanan berfungsi 

sebagai pengawet alami. 

4.4.3. Aroma 

Aroma merupakan parameter yang berpengaruh terhadap penerimaan 

produk pada konsumen, dimana aroma bahan pangan berpengaruh terhadap 

tingkat ke khsan pada produk pangan. Menurut Pratiwi (2008), aroma yaitu bau 

yang tercium karena sifatnya yang mudah menguap. Berdasarkan hasil uji 

organoleptik terhadap aroma manisan kolang kaling yang dihasilkan dapat dilihat 

pada Gambar 8 berikut ini : 



28 
 

 

Gambar 8. Hasil Uji Organoleptik Aroma Manisan Kolang Kaling 
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Gambar 9. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Manisan Kolang Kaling 

 Hasil uji organoleptik tekstur menunjukkan bahwa tekstur yang paling 

disukai oleh panelis terdapat pada perlakuan K3 (penambahan larutan gula 60%). 

Hal ini karena pada perlakuan penambahan larutan gula 60% setelah perendaman 

manisan kolang kaling yang dihasilkan memiliki tekstur yang kenyal, sehingga 

disukai oleh panelis. Perlakuan yang paling tidak disukai oleh panelis terdapat 

pada perlakuan K1 (penambahan larutan gula 40%) karena memiliki larutan gula 

lebih sedikit sehingga pada saat perendaman manisan kolang kaling yang 

dihasilkan kurang kenyal. 

Hal ini sependapat oleh Sulisna dkk (2015), tekstur gel dipengaruhi oleh 

air bebas dalam suatu bahan. Jika tekstur gel rendah maka air bebas semakin 

tinggi dan sebaliknya ketika tekstur gel tinggi maka air bebas yang terkandung 

pada bahan pangan rendah. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 KESIMPULAN 

Kesimpulan ysng dapat diambil dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Manisan Kolang Kaling berpengaruh nyata terhadap Kadar Air, Kadar Gula, 

dan Kadar Serat. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan K2 (67,91%) dan 

terendah ada pada perlakuan K4 (60,21%). Kadar gula tertinggi terdapat pada 

perlakuan K3 (28,16) dan terendah ada pada perlakuan K1 (21,00%). Kadar 

serat tertinggi terdapat pada perlakuan K4 (1,07%) dan yang terendah 

terdapat pada perlakuan K1 (0,54%). 

2. Manisan kolang kaling yang paling disukai berdasarkan warna pada 

perlakuan K dan yang paling tidak disukai pada perlakuan K4. Rasa manisan 

kolang kaling yang paling disukai ada pada perlakuan K2 sedangkan yang 

paling tidak disukai pada perlakuan K3. Aroma dan tekstur manisan kolang 

kaling yang paling disukai pada perlakuan K3 dan yang paling tidak disukai 

berdasarkan aroma dan tekstur pada perlakuan K1. 

5.2 SARAN 

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah pada saat 

pemilihan buah harus tepat, karena jika menggunakan buah yang terlalu muda 

kolang kaling yang dihasilkan akan mudah hancur dan sebaliknya ketika 

menggunakan buah yangterlalu tua kolang kaling yang dihasilkan akan keras. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Penelitian Kadar Air 

 

Perlakuan  
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

K1 65.13 65.08 65.1 195.31 65.10 

K2 67.94 67.89 67.9 203.73 67.91 

K3 64.13 64.49 64.1 192.72 64.24 

K4 60.23 60.19 60.2 180.62 60.21 

Total 257.43 257.65 257.30     

Rata-rata 64.36 64.41 64.33     

Total Pengamatan       772.38   

 

 

Sumber 

Keragaman 
db JK KT F. Hit   

Ftabel 

            0.05 0.01 

Perlakuan 3 91.259 30.420 2490.002 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.098 0.0122         

Total 11 91.356           

 

KK : 0.17 % 

Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata 

Perlakuan Rerata 
  

A2 A1 A3 A4 Nilai BNJ 

(0.01) 67.910 65.103 64.240 60.207 

K2 67.910 a 0.00 2.807 3.670 7.70 

0.396 
K1 65.103 b   0.00 0.863 4.90 

K3 64.240 c     0.00 4.033 

K4 60.207 d       0.00 

 

Kadar Protein 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

K2 67.910 a 

0.396 
K1 65.103 b 

K3 64.240 c 

K4 60.207 d 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Penelitian Kadar Gula Kolang kaling 

Perlakuan  
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

K1 20.76 20.84 21.4 63.00 21.00 

K2 25.52 24.91 24.79 75.22 25.07 

K3 27.76 28.24 28.49 84.49 28.16 

K4 27.72 27.66 28.09 83.47 27.82 

Total 101.76 101.65 102.77     

Rata-rata 25.44 25.41 25.69     

Total Pengamatan       306.18   

 

Sumber 

Keragaman 
db JK KT F. Hit   

Ftabel 

            0.05 0.01 

Perlakuan 3 98.767 32.922 282.172 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.933 0.1167         

Total 11 99.700           

 

KK : 1.33 % 

 

Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata 

Perlakuan Rerata 
  

A3 A4 A2 A1 Nilai BNJ 

(0.01) 28.163 27.823 25.073 21.000 

K3 28.163 a 0.00 0.340 3.090 7.16 

1.223 
K4 27.823 a   0.00 2.750 6.82 

K2 25.073 b     0.00 4.073 

K1 21.000 c       0.00 

 

Kadar Gula 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

K3 28.163 A 

1.223 
K4 27.823 A 

K2 25.073 B 

K1 21.000 C 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Penelitian Serat Kasar 

 

Perlakuan  
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

K1 0.53 0.52 0.56 1.61 0.54 

K2 0.8 0.81 0.77 2.38 0.79 

K3 0.89 0.91 0.87 2.67 0.89 

K4 1.07 1.07 1.07 3.21 1.07 

Total 3.29 3.31 3.27     

Rata-rata 0.82 0.83 0.82     

Total Pengamatan       9.87   

 

 

Sumber 

Keragaman 
db JK KT F. Hit   

Ftabel 

 
          0.05 0.01 

Perlakuan 3 0.445 0.148 468.518 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.003 0.0003         

Total 11 0.448           

 

KK : 2.16 % 

 

Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata 

Perlakuan Rerata 
  

A4 A3 A2 A1 Nilai BNJ 

(0.01) 1.070 0.890 0.793 0.537 

K4 1.070 a 0.00 0.180 0.277 0.53 

0.064 
K3 0.890 b   0.00 0.097 0.35 

K2 0.793 c     0.00 0.257 

K1 0.537 d       0.00 

 

Serat Kasar 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

K4 1.070 a 

0.064 
K3 0.890 b 

K2 0.793 c 

K1 0.537 d 
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Lampiran 4. Hasil Organoleptik Pada Warna 

No Nama K1 K2 K3 K4 

 1. Penguji 1 4 4 3 3 

 2. Penguji 2 5 4 2 2 

 3. Penguji 3 5 4 5 3 

 4. Penguji 4 2 3 2 3 

 5. Penguji 5 2 3 3 4 

 6. Penguji 6 4 2 5 3 

 7. Penguji 7 4 3 2 2 

 8. Penguji 8 4 3 4 4 

 9. Penguji 9 5 2 4 3 

 10. Penguji 10 2 1 1 1 

 11. Penguji 11 3 4 3 1 

 12. Penguji 12 2 5 4 4 

 13. Penguji13 2 5 1 3 

 14. Penguji 14 5 4 5 4 

 15. Penguji 15 3 5 4 5 

 16. Penguji 16 5 3 4 3 

 17. Penguji 17 3 2 3 3 

 18. Penguji 18 3 2 4 3 

 19. Penguji 19 2 3 2 2 

 20. Penguji 20 3 2 3 4 

 21. Penguji 21 4 3 4 2 

 22. Penguji 22   3 4 2 2 

 23. Penguji 23 2 2 3 3 

 24. Penguji 24 4 3 1 5 

 25. Penguji 25 3 3 2 2 

   Jumlah 84 79 76 74 

   Rata-Rata 3.36 3.16 3.04 2.96 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Pada Rasa 

No Nama K1 K2 K3 K4 

 1. Penguji 1 5 4 3 3 

 2. Penguji 2 3 4 5 5 

 3. Penguji 3 3 2 1 4 

 4. Penguji 4 3 2 3 4 

 5. Penguji 5 3 5 4 3 

 6. Penguji 6 2 3 4 5 

 7. Penguji 7 3 5 2 2 

 8. Penguji 8 4 3 4 5 

 9. Penguji 9 4 5 2 3 

 10. Penguji 10 2 2 1 1 

 11. Penguji 11 3 4 3 2 

 12. Penguji 12 5 4 5 5 

 13. Penguji 13 3 2 4 4 

 14. Penguji 14 3 2 1 2 

 15. Penguji 15 2 2 4 3 

 16. Penguji 16 3 4 2 2 

 17. Penguji 17 4 5 2 1 

 18. Penguji 18 4 5 2 5 

 19. Penguji 19 2 4 4 2 

 20. Penguji 20 4 4 3 3 

 21. Penguji 21 3 3 2 1 

 22. Penguji 22 4 5 4 1 

 23. Penguji 23 4 3 2 1 

 24. Penguji 24 2 2 3 3 

 25. Penguji 25 5 4 2 3 

   Jumlah 83 88 72 73 

   Rata-Rata 3.32 3.52 2.88 2.92 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



41 

 

 

Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Pada Aroma 

No Nama K1 K2 K3 K4 
 1. Penguji 1 4 3 3 2 

 2. Penguji 2 3 1 2 4 

 3. Penguji 3 2 3 5 4 

 4. Penguji 4 3 1 2 3 

 5. Penguji 5 5 4 5 5 

 6. Penguji 6 3 4 5 2 

 7. Penguji 7 2 3 4 2   

8. Penguji 8 4 5 5 5 

 9. Penguji 9 3 3 4 4 

 10. Penguji 10 2 2 3 3 

 11. Penguji 11 1 3 5 3 

 12. Penguji 12 4 3 3 4   

13. Penguji 13 4 5 2 3   

14. Penguji 14 4 3 4 3 

 15. Penguji 15 3 3 3 3 

 16. Penguji 16 3 2 4 4 

 17. Penguji 17 2 3 4 3 

 18. Penguji 18 1 4 3 4 

 19. Penguji 19 2 2 3 2   

20. Penguji 20 4 4 4 4   

21. Penguji 21 1 1 4 3 

 22. Penguji 22 2 3 3 2 

 23. Penguji 23 3 2 1 1 

 24. Penguji 24 3 3 3 3 

 25. Penguji 25 4 4 3 2 

   Jumlah 72 74 87 78 

   Rata-Rata 2.88 2.96 3.48 3.12 
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Pada Tekstur 

No Nama K1 K2 K3 K4 

 1. Penguji 1 4 5 5 4 

 2. Penguji 2 2 3 4 3 

 3. Penguji 3 1 3 5 4 

 4. Penguji 4 2 3 2 2 

 5. Penguji 5 1 2 2 3 

 6. Penguji 6 4 3 2 1 

 7. Penguji 7 3 4 4 5 

 8. Penguji 8 3 4 5 5 

 9. Penguji 9 2 3 4 4 

 10. Penguji 10 4 4 3 2 

 11. Penguji 11 3 4 4 5 

 12. Penguji 12 3 2 2 2 

 13. Penguji 13 3 4 3 5 

 14. Penguji 14 2 3 2 3 

 15. Penguji 15 2 3 4 3 

 16. Penguji 16 3 2 5 4 

 17. Penguji 17 2 3 4 3 

 18. Penguji 18 4 2 3 3 

 19. Penguji 19 2 3 4 4 

 20. Penguji 20 3 4 4 3 

 21. Penguji 21 4 2 5 3 

 22. Penguji 22 2 4 3 4 

 23. Penguji 23 4 3 5 5 

 24. Penguji 24 5 3 3 2 

 25. Penguji 25 3 4 4 5 

   Jumlah 71 80 91 87 

   Rata-Rata 2.48 3.2 3.64 3.48 
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