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RINGKASAN

Buah pepaya termasuk juga buah yang populer di indonesia dan umumnya banyak disukai
oleh kalangan masyarakat karena ada juga manfaat untuk kesehatan tubuh manusia (Isnawan
2011). Kadar air pepaya sekitar 80-90% menjadikan pepaya komoditas hasil panen yang cepat
rusak. Karena itu butuhkan penanganan pasca panen yang baik mungkin supaya tidak terjadi susut
bobot kerusakan fisik. Jeli yang baik harus bening, mudah digunakan, serta rasa dan baunya seperti
buah asli (Koswara, 2011). Jus buah yang dipadukan dengan gula dan asam digunakan untuk
membuat jeli buah. Dalam produksi jelly kita harus perlu mengatur suhu dan melakukan proses
pengeringan yang tepat sehingga bisa untuk memperpanjangkan daya simpan. Suhu dan lama
pengeringan dalam pembuatan jelly juga sangat berpengaruh selama proses pengeringan. Waktu
pengeringan adalah prosedur yang menurunkan kadar air bahan hingga mencapai kadar air tertentu
untuk memperlambat laju degradasi produk akibat aktivitas biologis dan kimia. Hasibun (2005)
menegaskan bahwa waktu pengeringan akan berdampak pada proses hidrasi, yaitu penghilangan
air dari suatu bahan. Struktur bahan serta parameter pengeringan kadar air, dimensi produk, suhu
media pemanas, kecepatan transfer permukaan yang berbeda, dan kadar air kesetimbangan semua
diperhitungkan saat mengeringkan makanan. Karakteristik bahan yang dikeringkan, seperti
densitasnya yang tinggi, kadar air awal, dan hubungannya dengan kadar air kesetimbangan dalam
keadaan pengeringan, merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi waktu pengeringan bahan
(Anon, 2012). Proses pengeringan juga dipengaruhi oleh energi pengeringan dan kapasitas
pengeringan, klaim Setyoko et al. (2008). Terlalu banyak pengeringan dapat merusak bahan karena
permukaannya mengering terlalu cepat, sehingga tidak mungkin untuk mempertahankan
keseimbangan antara kecepatan air bergerak melalui bahan dan keluar dari permukaan. Selain itu,
pengeringan cepat pada suhu tinggi mengeraskan permukaan material, mencegah air menguap dari
permukaan material karena terhalang. Mengatur suhu dan lamanya waktu pengeringan pada proses
pembuatan jelly sangat dibutuhkan agar bisa meminimalisirkan dapat jelly yang baik dalam suhu
berapa dengan tempo waktunya berapa lama supaya bisa terhindari terjadinya kerusakan dalam
jelly.
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I PENDAHULUAN
1. Latar Belakang

Tanaman pepaya ialah tumbuhan yang populer di indonesia dan buah ini pada umumnya
banyak disukai oleh kalangan masyarakat karena punya manfaat serta khasiat untuk kesehatan
tubuh manusia (Isnawan 2011). Buah ini juga termasuk buah yang banyak ,mengandung kadar air
yaitu sekitar 80-90%, sehingga buah pepaya digolongkan menjadikan buah komoditas hasil panen
yang cepat rusak. Dengan demikian maka perlu dibutuhkan penanganan pasca panen yang baik
supaya tidak terjadi susut bobot kerusakan fisik pada buah pepaya.

Buah pepaya punya kandungan gizi dan antioksidan yang tinggi dan juga banyak
mengandung vitamin termasuk vitamin C, flavonoid, magnesium, fulfat, vitamin A, potassium,
potassium, mineral, vitamin B, vitamin E, dan serat. Ini juga memiliki nilai gizi dan antioksidan
yang tinggi. Vitamin A yang terkandung dalam buah pepaya membantu sistem kekebalan tubuh.
Enzim papain dan chymopapain, yang terdapat dalam pepaya dan kekebalan, juga dapat membantu
tubuh menyembuhkan luka bakar dan luka lainnya dengan mengurangi peradangan. karena banyak
mengkonsumsi buah pepaya sangat dianjurkan bagi mereka yang memiliki penyakit ini
(Superkunam, 2010). Buah-buahan tropis seperti pepaya rentan terhadap cedera yang
menyebabkan masalah umur simpan setelah panen. Untuk mengatasi kesulitan ini, salah satu
pilihan adalah mengubah buah pepaya menjadi produk yang memiliki umur simpan yang relatif
lebih lama, terutama dengan membuat jeli dari pepaya.

Sari buah dan gula digunakan untuk membuat kelezatan setengah padat. Jelly yang baik
harus bening, mudah digunakan, serta rasa dan baunya seperti buah asli (Koswara, 2011). Sari
buah yang dipadukan dengan gula dan asam digunakan untuk membuat jeli buah. Dalam membuat
jelly kita harus perlu mengatur suhu dan melakukan proses pengeringan yang tepat sehingga bisa
untuk memperpanjangkan daya simpan.

Proses pemanasan jelly sangat dipengaruhi oleh waktu dan suhu pemanasan. Meskipun
saat pemanasan dipercepat oleh suhu tinggi, seringkali tidak merata, terutama dengan bahan
mentah yang tidak terlalu kering. Sebaliknya, jika suhu pengeringan diatur terlalu rendah, jamur
dan mikroorganisme dapat tumbuh dan prosesnya akan berjalan lambat. Oleh karena itu pada
umumnya suhu pengeringan efektif kurang dari 60 sampai 70 °C (Gunawan dan Mulyani, 2004).
Lama Pengeringan dalam produksi jelly buah pepaya juga perlu kita ketahui bahwa apakah suhu
dan pengeringan berpengaruh terhadap kualitas jelly buah pepaya. Tujuan ini adalah untuk
meningkatkan kualitas dan mutu jelly pepaya. Pada pembuatan jelly bila tinggi suhu yang kita
gunakan maka penurunan kadar air pun lebih cepat begitupun sebaliknya ketika

kita menggunakan suhu yang rendah maka proses penurunan kadar air agak lambat.
Telah diketahui dengan baik bahwa variasi dalam waktu dan suhu pengeringan akan menghasilkan
perbedaan yang mencolok di seluruh perlakuan.

Waktu pengeringan adalah prosedur yang menurunkan kadar air bahan hingga mencapai
kadar air tertentu untuk memperlambat laju degradasi produk akibat aktivitas biologis dan kimia.
Hasibun (2005) menegaskan bahwa waktu pengeringan akan berdampak pada proses hidrasi, yaitu
penghilangan air dari suatu bahan. Struktur bahan, selain parameter pengeringan kadar air, dimensi
produk, suhu media pemanas, kecepatan transfer yang bervariasi di permukaan, dan kadar air
kesetimbangan, semua mempengaruhi bagaimana bahan makanan dikeringkan. Karakteristik
bahan yang dikeringkan, seperti densitasnya yang tinggi, kadar air awal, dan hubungannya dengan
kadar air kesetimbangan dalam keadaan pengeringan, merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi waktu pengeringan bahan (Anon, 2012). Proses pemanasan juga disebabkan oleh




energi panas dan kapasitas pemanasan, klaim Setyoko et al. (2008). Terlalu banyak pengeringan
bisa merusak bahan karena permukaannya mengering terlalu cepat, sehingga tidak mungkin untuk
mempertahankan keseimbangan antara kecepatan air bergerak melalui bahan dan keluar dari
permukaan. Selain itu, pengeringan cepat pada suhu tinggi mengeraskan permukaan material,
mencegah air menguap dari permukaan material karena terhalang. Mengatur suhu dan lamanya
waktu pengeringan pada proses pembuatan jelly sangat dibutuhkan agar bisa meminimalisirkan
dapat jelly yang baik dalam suhu berapa dengan tempo waktunya berapa lama supaya bisa
terhindari terjadinya kerusakan dalam jelly.

Alat Pengeringan diharapkan mampu membantu mengurangi kadar air pada pangan dan
pada suatu pengolahan yang dapat meningkatkan kualitas dan mutu produk hasil pangan. Tujuan
dari suhu pengeringan adalah untuk meminimalisirkan pengurangan kadar air pada pembuatan
jelly dan bisa mendapatkan suhu dan lama pengeringan yang tepat untuk pembuatan jelly pepaya.

Suhu dan lama pengeringan yang tepat dalam pembuatan jelly masih belum kita ketahui.
Maka berdasarkan permasalahan tersebut diperlukan penelitian yang berjudul” Pengaruh Suhu
Dan Lama Pengeringan Pada Pembuatan Jelly papaya.”

2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:
1. Mendapatkan suhu dan lama pengeringan yang tepat terhadap kualitas jelly pepaya
2. Menganalisis kelayakan usaha jelly pepaya pada perlakuan terbaik

Manfaat Penelitian
Dapat memberi informasi tentang pengaruh suhu dan lama pengeringan pada pembuatan jelly
pepaya.
Meningkatkan nilai ekonomis buah pepaya
Hipotesa
Diduga suhu dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kualitas jelly pepaya.
Diduga usaha pembuatan jelly yang terbaik layak untuk diusahakan.

-

Al




AVENTINUS JEMAUN

ORIGINALITY REPORT

15, 8. 11% 3

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

Ellya Sinurat, Murniyati Murniyati. "Pengaruh
Waktu dan Suhu Pengeringan terhadap
Kualitas Permen Jeli", Jurnal Pascapanen dan
Bioteknologi Kelautan dan Perikanan, 2014

Publication

B

o

journal.fateta.unipa.ac.id

Internet Source

3%

o

jurnal.uisu.ac.id

Internet Source

T

-~

Submitted to Sriwijaya University
Student Paper

T

o

repository.usu.ac.id

Internet Source

T

Wiandana Permana. "PENGANEKARAGAMAN
UBI CILEMBU (Ipomoea batatas (L) Lam)
MENJADI SALE UBI DENGAN TUNEL DRYER",
JURNAL AGROINDUSTRI HALAL, 2018

Publication

T




Exclude quotes On Exclude matches Off

Exclude bibliography On



AVENTINUS JEMAUN

PAGE 1

PAGE 2

PAGE 3

PAGE 4




