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Ringkasan 

 

Pepaya (Carica Papaya L.) cepat rusak karena kandungan airnya yang tinggi. Buah 

pepaya dapat diolah menjadi manisan sebagai salah satu cara agar buah lebih 

bermanfaat dan mengurangi kadar airnya. menghasilkan produk alami pepaya 

berlapis gula kering yang bagus. Enam tingkat konsentrasi gula digunakan dalam 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor. Ada enam konsentrasi gula 

yang berbeda: 10%, 20%, 30%, 40%, 50% , dan 60%. Dibuat enam perlakuan 

berdasarkan konsentrasi sukrosa, dan masing-masing perlakuan dibuat tiga kali, 

sehingga menjadi 18 satuan percobaan. Dengan tingkat kesalahan 5%, digunakan 

uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk melanjutkan analisis data yang diperoleh. 

Dengan menggunakan pendekatan berdasarkan indeks efektivitas, dipilih perlakuan 

terbaik. Pendekatan aspek keuangan digunakan dalam analisis kelayakan usaha 

dengan mengevaluasi BEP satuan, BEP harga, payback period (PP), dan R/ kriteria 

rasio C. 

Berdasarkan hasil penelitian, sukrosa pada konsentrasi 20% (B2) menghasilkan 

manisan buah pepaya kering terbaik dengan karakteristik kadar air 20,96%, kadar 

vitamin C 23,67 mg/100 ml, warna 3,60, rasa 4,35, aroma 4,15 , dan tekstur 3.50. 

Studi kelayakan usaha menghasilkan nilai HPP sebesar Rp 7.040, nilai BEP satuan 

sebesar Rp 101.797,86, dan nilai harga BEP sebesar Rp 763.483.942. Selama satu 

tahun tujuh bulan, pengembalian investasi akan dikembalikan. R/C ratio dihitung 

menjadi 1,07, menunjukkan bahwa usaha manisan kering pepaya layak karena 

menghasilkan keuntungan. 

 

Kata Kunci : Pengaruh Sukrosa, Sifat Kimia, Organoleptik Manisan Pepaya 

 

 

 

 

 

 

 

 



BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1.Latar Belakang  

Ada berbagai macam buah yang tersedia di Indonesia, termasuk mangga, 

manggis, nanas, pisang, salak, dan pepaya. Namun, buah-buahan tropis Indonesia 

masih kalah bersaing di pasar global. Indonesia hanya dapat menghasilkan sekitar 

0,07% dari global. perdagangan buah. Indonesia masih memiliki tingkat konsumsi 

buah yang rendah (sekitar 40 kg per kapita per tahun). Sebaliknya, standar FAO 60 

kg per kapita per tahun sangat berbeda dengan 70 kg per kapita per tahun konsumsi 

buah di Eropa. dan Amerika Serikat. Bahkan orang Jepang mengkonsumsi buah 

dengan laju 95 kg per kapita per tahun, dan hanya ada sedikit lahan di negara-negara 

tersebut. Menurut Gardjito (2018), dari sekian banyak varietas buah-buahan yang 

dapat ditemukan di Indonesia , hanya beberapa orang terpilih yang terkenal di pasar 

internasional. Ini termasuk pisang, pepaya, mangga, manggis, jeruk, dan nanas. 

Tanaman buah tropis Pepaya (Carica Papaya L.) berasal dari Meksiko 

Selatan. Karoten, vitamin C, asam folat, flavonoid, vitamin E, vitamin B, mineral 

(magnesium dan kalium), dan serat semuanya dapat ditemukan dalam buah pepaya. 

Menurut Budiana (2013), antioksidan akan memerangi radikal bebas dalam tubuh, 

mendukung kesehatan jantung, dan mengurangi risiko kanker usus besar. 

Pepaya varietas Thailand, juga dikenal sebagai pepaya Bangkok, dan 

pepaya varietas California, keduanya memiliki keunggulan panen lebih cepat, 

menghasilkan buah dengan warna lebih mengkilap, daging lebih tebal, dan biji lebih 

sedikit, termasuk di antara pepaya yang ditanam di Indonesia. Indonesia.dan 

rasanya yang sangat manis (Kiko, 2014). 

Permen kering adalah jenis manisan yang dapat dibuat dengan 

menambahkan gula pada makanan. Permen kering adalah manisan yang telah 

direndam dalam air gula pekat kemudian dijemur atau di oven pengering, menurut 

Fahrudin (2008). sejumlah keuntungan membuat manisan dengan gula dan 

mengeringkannya, termasuk meningkatkan rasa (terutama kenikmatan), 

meningkatkan pengembangan permukaan, dan manfaat penurunan berat badan. 

Gula memiliki efek aditif dalam produksi kembang gula kering, khususnya dengan 

mengurangi aksi air ( aw) menjadi makanan pokok hingga saat ini tidak 

memungkinkan pertumbuhan mikroorganisme. Menurut (Haryani, 2014), manisan 

merupakan salah satu jajanan yang banyak digemari yang terbuat dari buah-buahan 

yang sedang musimnya dan banyak diproduksi di suatu daerah. produksi manisan 



ini direncanakan untuk memperpanjang umur produk selain memperkenalkan rasa 

baru. Studi ini akan menyelidiki berdasarkan deskripsi sebelumnya. 

“Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Sifat Kimia Dan 

Organoleptik Manisan Kering Buah Pepaya (Carica Papaya L.)” 

 

1.2.Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mendapatkan jumlah sukrosa yang tepat untuk menghasilkan manisan buah 

pepaya kering yang berkualitas tinggi. 

2. Menentukan apakah manisan buah pepaya kering dapat diberikan perlakuan 

yang terbaik. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang dapat diperoleh setelah penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bisa menaikkan harga buah pepaya. 

2. Mensosialisasikan manfaat buah pepaya yang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan baku pembuatan manisan kering. 

 

1.4. Hipotesis 

 

1. Ada kemungkinan bahwa sifat kimia dan organoleptik manisan pepaya 

kering dipengaruhi oleh konsentrasi sukrosa. 

2. Bermanfaat untuk bekerja di industri buah pepaya kering. 
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