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lama pengeringan Lengkap pola searah dan setiap perlakuan diulang 3
kali. Parameter penelitian ini yaitu vitamin C, kadar
gula, pH dan organoleptik. Kadar vitamin C
mengalami  penurunan  akibat lama  proses
pengeringan. Kadar gula (°Brix) mengalami
peningkatan seiring lama pengeringan. Keasaman
(pH) pada semua perlakuan mengalami kenaikan
seiring bertambahanya lama pengeringan. Skor
organoleptik rasa, warna, tekstur, aroma dan
penampilan semakin lama pengeringan semakin
turun skor yang didapatkan. Perlakuan Pl dan P2
tetap menunjukkan penampilan yang relatif stabil
dan menarik.

PENDAHULUAN

Buah pepaya (Carica Papaya L) merupakan salah satu buah yang paling digemari dan
mudah ditemukan, terutama di daerah tropis maupun subtropis. Buah ini tidak hanya populer
karena rasanya yang manis dan teksturnya yang lembut, tetapi juga karena kandungan gizinya
yang tinggi. Pepaya kaya akan vitamin C, dengan kandungan sebesar 78 mg per 100 gram, serta
vitamin A yang mencapai 3,65 gram. Selain itu, pepaya juga mengandung pektin dalam kadar
yang tinggi, yang bermanfaat untuk kesehatan pencernaan. Buah pepaya biasanya dikonsumsi
dalam keadaan segar atau dijadikan campuran dalam rujak buah, memberikan rasa yang unik dan
menyegarkan. Pepaya dapat dipanen pertama kali setelah berumur 8-9 bulan, menjadikannya salah
satu buah yang cepat berbuah. Namun, seperti buah-buahan lainnya, pepaya termasuk komoditas
yang mudah busuk dalam proses pascapanennya, dengan umur simpan sekitar 1-7 hari. Kerusakan
ini dapat disebabkan oleh faktor mekanis, fisiologis, dan mikrobiologis, sehingga buah pepaya
tidak memiliki umur simpan yang panjang. Untuk mengatasi masalah ini, salah satu solusi yang
dapat diterapkan adalah dengan mengolah pepaya menjadi produk manisan. Manisan pepaya
adalah jenis makanan ringan yang diolah dengan cara merendam buah dalam larutan kapur dan
gula. Proses ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan dan meningkatkan nilai ekonomis
produk tersebut. Perendaman dalam larutan kapur membantu mengurangi kadar air dalam buah,
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sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Penambahan gula tidak hanya berfungsi
sebagai pengawet, tetapi juga meningkatkan rasa dan tekstur manisan, membuatnya lebih menarik
bagi konsumen.

Selain memperpanjang masa simpan, pengolahan pepaya menjadi manisan juga memberikan
peluang bagi petani dan produsen untuk mengurangi kerugian akibat buah yang tidak terjual dalam
kondisi segar. Dengan demikian, pengolahan pepaya menjadi manisan tidak hanya mengatasi
masalah pascapanen, tetapi juga berpotensi meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan petani
serta produsenTerdapat dua jenis manisan pepaya, yaitu manisan basah dan manisan kering.
Manisan basah memiliki tekstur yang lembut dan berair, sementara manisan kering memiliki
tekstur yang lebih padat dan tahan lama. Teknologi pengolahan manisan kering melibatkan
penambahan bahan pembentuk tekstur, seperti gula, yang berfungsi untuk menjaga keawetan dan
kualitas produk (Sagala et al., 2017). Dengan adanya teknologi ini, buah pepaya yang mudah
busuk dapat diolah menjadi produk yang lebih tahan lama dan bernilai ekonomis tinggi, sehingga
dapat memberikan manfaat lebih bagi petani dan konsumen.

Pengeringan adalah proses mengeluarkan air dari bahan menggunakan panas untuk
menghasilkan produk kering dan mencegah kerusakan oleh mikroorganisme. Proses ini tidak
hanya memperpanjang umur simpan produk, tetapi juga mempengaruhi kandungan nutrisi dan
sifat-sifat fisikokimia dari bahan yang dikeringkan. Dalam pengeringan pepaya menjadi manisan,
perubahan signifikan terjadi pada vitamin C, pH, kadar gula, dan sifat organoleptik. Vitamin C,
yang sensitif terhadap panas, cenderung mengalami degradasi selama pengeringan. Oleh karena
itu, suhu dan durasi pengeringan harus dikontrol untuk menjaga kandungan vitamin C. pH
manisan pepaya meningkat karena penguapan air dan degradasi asam organik. Kadar gula
meningkat karena pengurangan kadar air, yang mempengaruhi rasa dan tekstur manisan, serta
membantu memperpanjang umur simpan produk. Sifat organoleptik seperti penampilan, aroma,
rasa, dan tekstur juga berubah selama pengeringan. Warna manisan dapat berubah karena
karamelisasi gula, sementara aroma dan rasa tergantung pada intensitas dan jenis proses
pengeringan. Tekstur manisan menjadi lebih kering dan kenyal dibandingkan buah segar,
mempengaruhi preferensi konsumen.Proses pengeringan pepaya menjadi manisan melibatkan
berbagai perubahan kimia dan fisik yang penting untuk diperhatikan. Dengan memahami dan
mengendalikan faktor-faktor ini, produsen dapat menghasilkan manisan pepaya yang tidak hanya
tahan lama tetapi juga memiliki kualitas nutrisi dan organoleptik yang baik. Berdasarkan uraian
tersebut, penulis merasa tertarik untuk meneliti suatu manisan kering dari pepaya dengan
menggunakan suhu 60 °C dan ragam lama pengeringan selama 8 jam, 10 jam, 12 jam, dan 14 jam.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui lama waktu pengeringan terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik pada manisan kering buah pepaya.

METODE PENELITIAN

Materi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi buah pepaya yang diperoleh dari Desa
Kemurang, Kecamatan Tanjung, Kabupaten Brebes; garam; asam sitrat; daun pandan; kapur sirih;
air; gula pasir; Ca(OH)z, larutan CuSOs, dan larutan NaOH. Alat-alat yang digunakan mencakup
refraktometer Brix, pH meter, alat tulis kuisioner, oven, timbangan, tabung reaksi, pipet tetes,
pipet ukur, labu ukur, kertas saring, pisau, talenan, baskom, kompor, gas, wajan stainless, sutil,
label, loyang, sendok, dan gelas ukur. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan
Universitas Muhadi Setiabudi dan Laboratorium Universitas Jenderal Soedirman.
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Pembuatan Manisan Pepaya Kering

Buah pepaya segar sebanyak 1000 gram dikupas dari kulitnya, dicuci, dan dipotong dengan
ukuran 4 x 1 cm untuk memastikan ukuran yang seragam. Potongan pepaya tersebut kemudian
direndam dalam larutan kapur Ca(OH)2 1% (b/b) selama 6 jam untuk membantu mengeraskan
tekstur buah dan meningkatkan ketahanannya selama proses pengolahan. Setelah perendaman,
pepaya dibersihkan kembali dengan air mengalir untuk menghilangkan sisa-sisa larutan kapur.
Selanjutnya, dilakukan blanching pada pepaya selama 5 menit pada suhu 90°C menggunakan
kompor panas untuk menginaktivasi enzim yang dapat menyebabkan kerusakan dan untuk
mempertahankan warna dan tekstur buah. Setelah blanching, pepaya dimasak dalam larutan gula
sebanyak 500 gram, ditambah asam sitrat 2 gram, garam 1 gram, daun pandan 2 lembar, dan air
sebanyak 500 gram. Proses pemasakan ini dilakukan selama 1 jam untuk memastikan penetrasi
larutan gula ke dalam buah, yang bertujuan untuk meningkatkan rasa manis dan memperpanjang
umur simpan.

Setelah dimasak, pepaya didiamkan sampai dingin sambil tetap direndam dalam larutan
tersebut untuk memungkinkan penetrasi gula yang lebih merata. Setelah didinginkan, pepaya
ditiriskan dan dikeringkan pada suhu 60°C dengan variasi waktu pengeringan sebagai berikut: P1
selama 8 jam, P2 selama 10 jam, P3 selama 12 jam, dan P4 selama 14 jam. Proses pengeringan
ini bertujuan untuk mengurangi kadar air hingga mencapai tingkat yang aman untuk
penyimpanan jangka panjang. Setelah proses pengeringan selesai, pepaya didinginkan pada suhu
kamar untuk menghentikan proses pengeringan secara alami dan kemudian dilakukan
pengemasan untuk menjaga kualitas produk akhir. Proses pembuatan manisan pepaya dijelasakan
pada diagram alir pada gambar 1.

Uji Vitamin C

Pengukuran vitamin C dilakukan dengan metode titrasi berdasarkan Hapsari et al. (2022)
dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 30 gram sampel manisan pepaya digunakan dalam uji ini.
Larutan titran yang dipakai adalah yodium 0,01 N, dengan amilum 1% sebagai indikator. Titrasi
dilakukan dalam kondisi asam, dan titik akhir titrasi ditandai dengan perubahan warna menjadi
biru muda. Kesetaraan yodium terhadap asam askorbat adalah 1 ml yodium 0,01 N setara dengan
0,88 mg asam askorbat. Selanjutnya, pipet 25 ml filtrat larutan vitamin C ke dalam erlenmeyer
125 ml, tambahkan 2 ml amilum 1%. Buret diisi dengan yodium 0,01 N dan titrasi dilakukan
secara bertahap hingga larutan berubah warna biru muda, menandakan titik akhir. Volume titran
yang digunakan dicatat, dan kadar vitamin C dihitung menggunakan rumus yang telah ditentukan
dibawah ini.

o (VI,x0.88 x Fp)
Kadar Vitamin C = W x 100%

Keterangan :

- Volume Titrasi = Jumlah larutan 12 0,01 N (mL)

- W = Berat sampel filtrat awal (g)

- Fp = Faktor pengenceran, didapatkan dari pembagian volume labu takar dengan jumlah
volume filtrat yang dipakai

Uji Kadar gula
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Pengukuran kadar gula dalam manisan dilakukan berdasarkan metode yang diadaptasi dari
Sofiyani et al. (2023) dengan beberapa penyesuaian. Kadar gula dalam manisan mengacu pada
jumlah gula yang terkandung dalam daging buah yang telah diawetkan. Untuk menentukan kadar
gula, pertama-tama, ekstrak cair dari daging manisan pepaya diperoleh dengan mengekstraksi
daging buah dan memasukkan cairan tersebut ke dalam refraktometer Brix. Proses ini melibatkan
pengambilan sampel dari daging manisan kolang-kaling dengan menekannya hingga cairan
keluar, yang kemudian ditempatkan pada tempat sampel alat refraktometer Brix. Refraktometer
Brix, yang mengukur indeks bias cahaya, akan menunjukkan kadar gula pada skala yang tertera
pada alat tersebut. Pembacaan ini memberikan nilai persen total padatan terlarut dalam sampel,
yang mengindikasikan konsentrasi gula dalam manisan. Dengan cara ini, kadar gula dapat diukur
secara akurat, memungkinkan penilaian yang tepat terhadap kualitas dan konsentrasi gula dalam
produk manisan.

Uji Keasaman (pH)

Pengukuran pH mengikuti metode Wadli & Hasdar (2021) dengan beberapa modifikasi.
Sampel ditempatkan dalam botol kaca. pH meter dikalibrasi menggunakan buffer pH 4 dan pH 7,
kemudian dibilas dengan aquades dan dikeringkan dengan tisu. Setelah itu, pH sampel diukur dan
hasilnya dicatat. Sebelum mengukur pH sampel lainnya, probe dibersihkan dengan aquades dan
dikeringkan dengan tisu.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan menggunakan metode uji hedonik untuk mengevaluasi atribut
penampilan, warna, aroma, rasa, dan tekstur, mengacu pada metode Nurwati & Hasdar (2021)
dengan beberapa modifikasi pada skala penilaian. Dalam uji ini, skala penilaian hedonik
menggunakan skala numerik 9 poin: 1 (amat sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 3 (tidak
suka), 4 (agak suka), 5 (netral), 6 (agak suka), 7 (suka), 8 (sangat suka), dan 9 (amat sangat suka).
Panelis yang terlibat dalam uji ini terdiri dari 60 orang yang tidak terlatih, dengan rentang usia
antara 20 hingga 35 tahun. Penilaian ini dirancang untuk memperoleh umpan balik subjektif dari
panelis mengenai berbagai atribut sensori dari produk yang diuji manisan pepaya.

Analisis Data

Analisis data pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
searah (Hasdar et al., 2021) yang diulang sebanyak 3 kali ulangan dengan bantuan SPSS 26.0
Statistic Software pada level signifikan sebesar a = 0,05. Jika terdapat perbedaan yang signifikan
dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.
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Gambar 1. Diagram pembuatan manisan papaya kering

HASIL DAN PEMBAHASAN
Vitamin C

Menjaga kandungan vitamin C pada manisan sangat penting karena beberapa alasan.

Pertama, dari segi kesehatan dan nutrisi, vitamin C diperlukan untuk memperkuat sistem
kekebalan tubuh, membantu penyerapan zat besi, dan berperan sebagai antioksidan yang
melindungi sel dari kerusakan. Dengan menjaga kandungan vitamin C, konsumen tetap
mendapatkan manfaat kesehatan dari vitamin ini. Kedua, dari perspektif kualitas produk, vitamin
C yang tinggi menjadi indikator kualitas manisan. Konsumen cenderung memilih produk yang
enak dan bernutrisi, sehingga meningkatkan daya tarik dan nilai jual produk. Ketiga, terkait
stabilitas dan keamanan, vitamin C berfungsi sebagai antioksidan yang mencegah oksidasi yang
bisa merusak produk, sehingga manisan lebih tahan lama dan aman untuk dikonsumsi. Terakhir,
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dari sisi pemasaran dan kepercayaan konsumen, produk yang mempertahankan kandungan
nutrisinya dapat dipasarkan sebagai pilihan lebih sehat, meningkatkan kepercayaan dan loyalitas
konsumen. Dengan demikian, menjaga kandungan vitamin C pada manisan penting untuk
kesehatan konsumen, serta kualitas, stabilitas, dan pemasaran produk.

40 37.96
38
36
34
32
30

mg/100g

Perlakuan

Gambar 2. Grafik nilai rata-rata vitamin C pada manisan papaya kering

Berdasarkan data pada Gambar 2. perbedaan kadar vitamin C pada manisan papaya kering
berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui serangkaian proses ilmiah dan
molekular yang mempengaruhi stabilitas vitamin C selama pengeringan. Perlakuan P1, dengan
waktu pengeringan 8 jam, menunjukkan kadar vitamin C tertinggi sebesar 37.96 mg/100g. Ini
karena waktu pengeringan yang relatif singkat menyebabkan kerusakan minimal pada vitamin C.
Sebaliknya, kadar vitamin C menurun secara signifikan dengan bertambahnya waktu pengeringan.
Pada perlakuan P2, dengan waktu pengeringan 10 jam, kadar vitamin C menurun menjadi 35.61
mg/100g. Perlakuan P3, dengan waktu pengeringan 12 jam, menunjukkan kadar vitamin C
sebesar 34.54 mg/100g, sementara perlakuan P4, dengan waktu pengeringan 14 jam, memiliki
kadar vitamin C terendah sebesar 32.82 mg/100g. Penurunan ini disebabkan oleh degradasi
vitamin C akibat paparan panas dan proses kimia yang berlangsung selama pengeringan.

Vitamin C, atau asam askorbat, adalah senyawa yang sangat sensitif terhadap suhu, oksigen,
dan cahaya. Selama pengeringan pada suhu 60°C, vitamin C mengalami degradasi yang
dipercepat. Suhu tinggi selama pengeringan meningkatkan reaksi oksidasi dan degradasi termal,
yang merusak vitamin C dan menyebabkan penurunan konsentrasi vitamin C dalam manisan
papaya (Marwati dan Wastawati, 2019). Vitamin C mudah teroksidasi menjadi asam
dehidroaskorbat, terutama pada suhu tinggi dan dalam kondisi kelembaban rendah. Proses
oksidasi ini diperparah dengan bertambahnya waktu pengeringan, karena jumlah oksigen yang
tersedia dan suhu yang lebih tinggi mempercepat proses oksidasi, lebih lanjut menurunkan kadar
vitamin C (Rauf et al., 2023).

Selain oksidasi, proses pengeringan juga menyebabkan penguapan air dari manisan papaya,
yang mengurangi volume total produk. Namun, vitamin C lebih cepat terdegradasi dibandingkan
gula atau senyawa lain, yang menyebabkan konsentrasi vitamin C yang tersisa menurun secara
signifikan. Pada suhu 60°C, reaksi kimia lain seperti reaksi Maillard juga dapat berkontribusi
pada degradasi vitamin C. Suhu tinggi mempercepat berbagai reaksi kimia yang menyebabkan
kerusakan tambahan pada vitamin C, termasuk pembentukan senyawa berwarna dan perubahan
rasa yang dapat mengurangi kandungan vitamin C (Prastianti et al., 2016).

Penurunan kadar vitamin C pada manisan papaya kering seiring dengan bertambahnya
waktu pengeringan disebabkan oleh peningkatan suhu dan durasi pengeringan yang mempercepat
proses degradasi dan oksidasi vitamin C. Perlakuan P1 menunjukkan kadar vitamin C yang lebih
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tinggi karena waktu pengeringan yang lebih singkat dan kerusakan yang lebih minimal,

sedangkan P4 menunjukkan kadar vitamin C terendah akibat kerusakan yang paling intensif

selama pengeringan yang lebih lama. Penjelasan ilmiah dan molekular ini dengan jelas

menjelaskan mengapa kadar vitamin C menurun secara signifikan dengan bertambahnya waktu
pengeringan (Hapsari et al., 2022).

Kadar Gula
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Gambar 3. Grafik nilai rata-rata kadar gula pada manisan papaya kering

Berdasarkan gambar 3 terlihat perbedaan kadar gula (Brix) yang signifikan pada manisan
papaya kering berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui serangkaian proses
ilmiah dan molekular yang terjadi selama proses pengeringan. Dalam penelitian ini, waktu
pengeringan yang lebih lama terbukti berkontribusi secara signifikan terhadap peningkatan kadar
gula dalam manisan papaya. Perlakuan P1, dengan waktu pengeringan 8 jam, menunjukkan kadar
gula terendah sebesar 33 Brix. Pada waktu pengeringan yang relatif singkat ini, penguapan air
belum cukup terjadi untuk mengurangi volume produk secara substansial, sehingga konsentrasi
gula tetap rendah. Dalam hal ini, penguapan air yang tidak memadai mengakibatkan bahwa
sebagian besar gula alami dalam papaya, seperti sukrosa, fruktosa, dan glukosa, tetap berada
dalam jumlah yang hampir sama dengan kadar awalnya. Perlakuan P2, dengan waktu
pengeringan 10 jam, menunjukkan kadar gula sedikit lebih tinggi yaitu 33.36 Brix. Peningkatan
ini dapat dikaitkan dengan penguapan air yang lebih besar dibandingkan dengan P1. Meskipun
peningkatannya masih relatif kecil, waktu pengeringan yang sedikit lebih lama memungkinkan
pengurangan volume air yang lebih signifikan, sehingga konsentrasi gula dalam produk yang
tersisa sedikit meningkat.

Sebaliknya, pada perlakuan P3 (12 jam) dan P4 (14 jam), kadar gula meningkat secara
signifikan menjadi 34.78 dan 35.96 Brix, masing-masing. Peningkatan kadar gula ini terjadi
sebagai hasil dari penguapan air yang lebih intensif selama waktu pengeringan yang lebih lama.
Selama proses pengeringan pada suhu 60°C, air dalam manisan papaya menguap secara bertahap.
Penguapan ini mengurangi volume total produk, sementara gula tetap berada dalam sisa produk.
Karena gula tidak ikut menguap bersama air, konsentrasi gula dalam produk yang tersisa
meningkat seiring berkurangnya volume air, menghasilkan kadar gula (Brix) yang lebih tinggi
pada produk yang dikeringkan lebih lama.

Gula alami dalam papaya, seperti sukrosa, fruktosa, dan glukosa, tetap ada meskipun air
menguap. Dengan berkurangnya volume air, konsentrasi gula relatif meningkat, yang tercermin
dalam nilai Brix yang lebih tinggi. Meskipun reaksi karamelisasi gula dapat terjadi pada suhu
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60°C, proses ini memberikan efek peningkatan kadar gula yang relatif kecil dibandingkan dengan
penguapan air. Karamelisasi adalah reaksi kimia di mana gula terurai menjadi senyawa baru,
yang dapat meningkatkan konsentrasi gula terlarut, namun efek ini jauh lebih kecil dibandingkan
dengan efek penguapan air (Fitriani et al., 2013). Perbedaan signifikan dalam kadar gula (Brix)
antara berbagai perlakuan waktu pengeringan disebabkan oleh penguapan air yang lebih besar
seiring bertambahnya lama waktu pengeringan. Peningkatan penguapan air mengurangi volume
total produk dan meningkatkan konsentrasi gula, sehingga kadar gula (Brix) meningkat secara
signifikan. Perlakuan P1 dan P2 menunjukkan kadar gula yang lebih rendah karena waktu
pengeringan yang lebih singkat, sedangkan P3 dan P4 menunjukkan kadar gula yang lebih tinggi
karena penguapan air yang lebih besar. Proses ilmiah dan molekular ini secara jelas menjelaskan
bagaimana kadar gula (Brix) meningkat secara signifikan dengan waktu pengeringan yang lebih
lama, yang mencerminkan efisiensi pengeringan dalam meningkatkan konsentrasi gula dalam
manisan papaya (Kinanti et al., 2023).
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Gambar 4. Grafik nilai rata-rata pH pada manisan papaya kering

Berdasarkan gambar 4. terlihat perbedaan signifikan dalam pH manisan papaya kering
berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui perubahan kimia yang terjadi
selama proses pengeringan. Pada waktu pengeringan yang lebih pendek, yaitu 8 jam (P1) dan 10
jam (P2), pH manisan papaya tetap relatif stabil dengan nilai pH masing-masing 4.33 dan 4.43.
Selama periode ini, sebagian besar asam organik yang bertanggung jawab atas keasaman papaya
masih utuh. Asam organik utama dalam papaya, seperti asam sitrat dan asam malat, memberikan
pH yang rendah, menjaga manisan papaya tetap asam. Perbedaan pH antara P1 dan P2 tidak
signifikan karena waktu pengeringan yang relatif singkat tidak cukup lama untuk menyebabkan
perubahan besar dalam kandungan asam organik atau menurunkan keasaman secara signifikan.
Pada waktu pengeringan yang lebih lama, yaitu 12 jam (P3) dan 14 jam (P4), pH manisan papaya
mengalami peningkatan yang signifikan dengan nilai pH masing-masing 4.76 dan 5.26. Selama
pengeringan yang lebih lama, terjadi pengurangan konsentrasi asam organik akibat penguapan air
dan reaksi kimia yang berlangsung. Reaksi Maillard dan karamelisasi gula selama pengeringan
dapat menghasilkan senyawa basa, yang menyebabkan peningkatan pH. Selain itu, penguapan air
yang lebih lama juga dapat menyebabkan peningkatan konsentrasi basa dalam produk, yang
mengarah pada pH yang lebih tinggi. Pada P4, pH meningkat secara signifikan karena
pengurangan asam organik yang lebih besar dan akumulasi senyawa basa, membuat manisan
papaya menjadi kurang asam.
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Asam organik seperti asam sitrat dan asam malat berkontribusi pada pH rendah dan
keasaman papaya. Selama proses pengeringan, asam organik dapat terdegradasi atau terkonversi
menjadi senyawa lain. Pada waktu pengeringan yang lebih lama, asam organik mungkin
mengalami penurunan konsentrasi, menyebabkan pH meningkat. Reaksi Maillard dan
karamelisasi yang terjadi pada suhu tinggi selama pengeringan dapat menghasilkan senyawa basa,
seperti amina dan senyawa karamel, yang dapat menaikkan pH produk. Reaksi ini lebih intensif
pada waktu pengeringan yang lebih lama, berkontribusi pada peningkatan pH. Penguapan air
yang berkepanjangan selama pengeringan dapat mengurangi konsentrasi asam organik yang larut
dalam air. Dengan penurunan konsentrasi asam organik, pH manisan papaya meningkat.

Pada pengeringan selama 8 dan 10 jam, konsentrasi asam organik masih cukup tinggi dan
stabil. Pengaruh penguapan air dan reaksi kimia pada tahap ini tidak cukup signifikan untuk
menyebabkan perubahan pH yang besar. Oleh karena itu, perbedaan pH antara P1 dan P2 tidak
signifikan, menunjukkan bahwa waktu pengeringan yang relatif singkat tidak mempengaruhi pH
secara substansial. Perbedaan signifikan dalam pH manisan papaya kering terutama disebabkan
oleh pengurangan konsentrasi asam organik dan peningkatan senyawa basa akibat pengeringan
yang lebih lama. P1 dan P2 tidak menunjukkan perbedaan signifikan karena waktu pengeringan
yang relatif singkat tidak cukup untuk menyebabkan perubahan besar dalam pH. Sebaliknya,
pengeringan yang lebih lama pada P3 dan P4 menyebabkan penurunan konsentrasi asam organik,
peningkatan senyawa basa, dan penguapan air yang lebih besar, yang mengarah pada peningkatan
pH. Perbedaan ini mencerminkan bagaimana lama waktu pengeringan mempengaruhi
keseimbangan asam-basa dalam manisan papaya, yang merupakan faktor penting dalam penilaian
kualitas produk..
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Gambar 5. Grafik sensori warna pada manisan papaya kering

Berdasarkan data organoleptik warna pada gambar 5 terlihat data perbedaan signifikan
dalam warna manisan papaya kering berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan
melalui perubahan kimia dan fisik yang terjadi selama proses pengeringan. Pada perlakuan P1 (8
jam) dan P2 (10 jam), dengan skor warna masing-masing 7.17 dan 7.12, papaya mempertahankan
warna alaminya dengan baik. Pengeringan pada suhu 60°C selama 8 hingga 10 jam tidak cukup
lama untuk menyebabkan perubahan signifikan dalam pigmen warna yang ada di dalam papaya,
seperti karotenoid. Karotenoid adalah senyawa yang bertanggung jawab atas warna oranye cerah
pada papaya. Pada waktu pengeringan yang lebih pendek, senyawa-senyawa ini tetap stabil dan
berkontribusi pada warna yang cerah dan segar.

Selain itu, pengeringan selama 8 hingga 10 jam tidak cukup untuk memicu reaksi kimia
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yang signifikan seperti reaksi Maillard atau karamelisasi. Reaksi Maillard adalah reaksi antara
gula dan asam amino yang terjadi pada suhu tinggi, menghasilkan senyawa berwarna coklat yang
mempengaruhi warna produk. Karamelisasi adalah proses pemecahan gula pada suhu tinggi yang
juga menghasilkan senyawa berwarna coklat. Karena waktu pengeringan pada P1 dan P2 tidak
cukup lama untuk memicu reaksi-reaksi ini, warna manisan papaya tetap cerah dan segar.
Perbedaan waktu pengeringan yang hanya 2 jam antara P1 dan P2 tidak cukup untuk
mempengaruhi perubahan warna yang dapat dirasakan oleh panelis, sehingga skor warna dari
kedua perlakuan hampir sama dan tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Namun, pada
perlakuan P3 (12 jam) dengan skor warna 6.27 dan P4 (14 jam) dengan skor warna 5.38,
pengeringan yang lebih lama menyebabkan lebih banyak air yang menguap dari papaya.
Pengeringan yang lebih lama menyebabkan suhu papaya meningkat lebih lama, yang pada
gilirannya menyebabkan degradasi pigmen warna seperti karotenoid. Karotenoid adalah senyawa
yang sensitif terhadap panas dan oksigen, sehingga selama pengeringan yang lebih lama, pigmen
ini dapat terdegradasi menjadi senyawa lain yang kurang berwarna atau tidak berwarna.
Degradasi ini menghasilkan warna yang lebih pucat atau lebih gelap dibandingkan dengan
papaya yang dikeringkan selama waktu yang lebih singkat.

Selain degradasi pigmen, waktu pengeringan yang lebih lama juga meningkatkan
kemungkinan terjadinya reaksi Maillard dan karamelisasi. Pada P3, waktu pengeringan yang
lebih lama mulai menyebabkan perubahan warna yang lebih nyata karena reaksi Maillard mulai
terjadi, yang menghasilkan senyawa berwarna coklat yang mempengaruhi warna manisan papaya.
Pada P4, pengeringan yang lebih lama menyebabkan reaksi Maillard dan karamelisasi yang lebih
intensif, menghasilkan senyawa berwarna coklat yang lebih banyak, sehingga warna manisan
papaya menjadi jauh lebih gelap dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Senyawa penyedap
utama dalam papaya termasuk karotenoid, gula, dan asam organik. Karotenoid adalah pigmen
yang memberikan warna oranye cerah pada papaya. Pada waktu pengeringan yang lebih pendek,
senyawa-senyawa ini tetap stabil dan berkontribusi pada warna yang cerah dan segar. Dengan
meningkatnya waktu pengeringan, karotenoid dapat mengalami degradasi menjadi senyawa yang
kurang berwarna, mengubah profil warna. Selain itu, gula dalam papaya dapat mengalami
karamelisasi, yang menghasilkan senyawa berwarna coklat yang mempengaruhi warna produk.
Reaksi Maillard, yang terjadi antara gula dan asam amino pada suhu tinggi, juga menghasilkan
senyawa berwarna coklat yang mempengaruhi warna produk akhir (Faisal & Samsia, 2023).

Perbedaan signifikan dalam warna manisan papaya kering terutama disebabkan oleh
degradasi pigmen warna dan terjadinya reaksi kimia seperti reaksi Maillard dan karamelisasi
yang meningkat dengan waktu pengeringan. P1 dan P2 tidak menunjukkan perbedaan signifikan
karena waktu pengeringan yang relatif singkat tidak cukup untuk menyebabkan perubahan besar
dalam pigmen warna dan profil warna. Sebaliknya, pengeringan yang lebih lama pada P3 dan P4
menyebabkan degradasi pigmen warna dan reaksi kimia yang menghasilkan perubahan warna
menjadi lebih gelap, yang dinilai lebih rendah oleh panelis. Perbedaan ini menunjukkan bahwa
waktu pengeringan yang lebih lama dapat secara signifikan mempengaruhi penampilan visual
dari manisan papaya, yang merupakan faktor penting dalam penilaian organoleptik (Mangumbas
et al., 2021).
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Gambar 6. Grafik sensori rasa pada manisan papaya kering

Berdasarkan gambar 6 menunjukkan nilai signifikan (P<0,05) Perbedaan signifikan dalam
rasa manisan papaya kering berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui
perubahan kimia dan fisik yang terjadi selama proses pengeringan. Pada perlakuan P1 (8 jam)
dan P2 (10 jam), dengan skor rasa masing-masing 7.35 dan 7.1, papaya mempertahankan
sebagian besar senyawa-senyawa penyedap alami seperti gula dan asam organik. Senyawa-
senyawa ini bertanggung jawab atas rasa manis dan segar pada papaya. Pengeringan pada suhu
60°C selama 8 hingga 10 jam tidak cukup untuk menyebabkan perubahan kimia yang signifikan
pada senyawa-senyawa tersebut, sehingga rasa manisan papaya pada P1 dan P2 masih relatif
terjaga dan tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Perbedaan waktu pengeringan yang hanya 2
jam antara P1 dan P2 tidak cukup untuk mempengaruhi perubahan rasa yang dapat dirasakan oleh
panelis. Namun, pada perlakuan P3 (12 jam) dengan skor rasa 6.53 dan P4 (14 jam) dengan skor
rasa 5.88, pengeringan yang lebih lama menyebabkan lebih banyak air yang menguap dari papaya,
yang menyebabkan konsentrasi gula meningkat. Pengeringan yang terlalu lama juga dapat
menyebabkan degradasi senyawa-senyawa volatil dan terjadinya reaksi kimia seperti karamelisasi
dan reaksi Maillard, yang mempengaruhi rasa. Pada P3, rasa manisan mulai mengalami
penurunan karena beberapa senyawa penyedap mulai terdegradasi atau berubah. Pada P4,
pengeringan yang lebih lama menyebabkan penurunan rasa yang lebih signifikan karena
terjadinya reaksi kimia yang lebih intensif, sehingga rasa manisan menjadi kurang enak
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

Secara ilmiah dan molekular, senyawa penyedap utama dalam papaya termasuk gula
(sukrosa, glukosa, dan fruktosa) dan asam organik (seperti asam sitrat dan asam malat). Pada
waktu pengeringan yang lebih pendek, senyawa-senyawa ini tetap stabil dan berkontribusi pada
rasa manis dan segar. Dengan meningkatnya waktu pengeringan, gula dapat mengalami
karamelisasi, dan asam organik dapat terdegradasi, mengubah profil rasa. Karamelisasi terjadi
ketika gula dipecah menjadi senyawa yang memberikan rasa manis yang lebih mendalam, tetapi
juga dapat menghasilkan rasa pahit jika prosesnya berlanjut terlalu lama. Reaksi Maillard adalah
reaksi antara gula dan asam amino yang terjadi pada suhu tinggi, menghasilkan berbagai senyawa
yang mempengaruhi warna dan rasa (Mangumbas et al., 2021). Reaksi ini bisa memberikan rasa
yang lebih kompleks tetapi juga bisa menghasilkan rasa pahit atau tidak enak jika berlebihan.
Pada pengeringan yang lebih lama (P3 dan P4), reaksi Maillard lebih mungkin terjadi, yang dapat
mengubah rasa manisan papaya menjadi lebih kompleks namun kurang segar dan manis (Faisal
& Samsia, 2023).
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Perbedaan signifikan dalam rasa manisan papaya kering terutama disebabkan oleh
degradasi senyawa penyedap dan terjadinya reaksi kimia yang meningkat dengan waktu
pengeringan. P1 dan P2 tidak menunjukkan perbedaan signifikan karena waktu pengeringan yang
relatif singkat tidak cukup untuk menyebabkan perubahan besar dalam senyawa penyedap dan
profil rasa. Sebaliknya, pengeringan yang lebih lama pada P3 dan P4 menyebabkan degradasi
senyawa penyedap, karamelisasi gula, dan reaksi Maillard, yang menghasilkan perubahan rasa
menjadi kurang enak dan lebih kompleks, yang dinilai lebih rendah oleh panelis.
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Gambar 7. Grafik sensori tekstur pada manisan papaya kering

Berdasarkan data pada gambar 7. terlihat perbedaan signifikan dalam tekstur manisan
papaya kering berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui perubahan fisik dan
kimia yang terjadi selama proses pengeringan. Pada perlakuan P1 (8 jam) dan P2 (10 jam),
dengan skor tekstur masing-masing 6.88 dan 6.78, waktu pengeringan yang lebih pendek pada
suhu 60°C memungkinkan papaya untuk mempertahankan kadar air yang cukup tinggi, sehingga
teksturnya tetap lebih lembut dan kenyal. Pengeringan selama 8 hingga 10 jam tidak cukup untuk
menghilangkan semua air dari papaya, sehingga struktur selulernya tidak terlalu kering atau keras.
Perbedaan waktu pengeringan yang hanya 2 jam antara P1 dan P2 tidak cukup signifikan untuk
mempengaruhi perubahan tekstur yang dapat dirasakan oleh panelis, sehingga skor tekstur pada
P1 dan P2 hampir sama dan tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Namun, pada perlakuan P3
(12 jam) dengan skor tekstur 6.2 dan P4 (14 jam) dengan skor tekstur 5.28, pengeringan yang
lebih lama menyebabkan lebih banyak air yang menguap dari papaya, menyebabkan tekstur
menjadi lebih keras dan kering. Pada P3, waktu pengeringan yang lebih lama mulai
menghilangkan lebih banyak air, membuat papaya menjadi lebih kering dan padat, sehingga
teksturnya lebih keras dibandingkan dengan P1 dan P2. Pada P4, dehidrasi menjadi sangat
signifikan, menyebabkan tekstur yang sangat kering dan keras, sehingga skor tekstur lebih rendah
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

Proses pengeringan menyebabkan air dalam sel papaya menguap. Pada waktu pengeringan
yang lebih pendek, air dalam papaya masih cukup tinggi untuk menjaga struktur seluler tetap
utuh dan fleksibel, menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan kenyal. Pada waktu pengeringan
yang lebih lama, air yang menguap lebih banyak, menyebabkan struktur seluler mengerut dan
menjadi lebih rapuh, mengakibatkan tekstur yang lebih keras dan kering. Papaya mengandung
pektin, selulosa, dan hemiselulosa, yang berkontribusi pada tekstur. Pada pengeringan yang lebih
pendek, interaksi antara pektin dan air membentuk matriks gel yang fleksibel dan lembut. Namun,
dengan meningkatnya waktu pengeringan, air yang berperan dalam menjaga matriks gel mulai
hilang (BanokEt et al., 2023), menyebabkan jaringan pektin mengerut dan menjadi lebih padat dan
keras. Proses pengeringan juga dapat menyebabkan denaturasi protein pada papaya, yang pada
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waktu pengeringan yang lebih lama dapat mengakibatkan jaringan seluler menjadi lebih kaku dan
rapuh, memperkeras tekstur papaya (Faisal & Samsia, 2023).

Perbedaan signifikan dalam tekstur manisan papaya kering terutama disebabkan oleh
tingkat dehidrasi yang meningkat dengan waktu pengeringan. P1 dan P2 tidak menunjukkan
perbedaan signifikan karena waktu pengeringan yang relatif singkat tidak cukup untuk
menyebabkan perubahan besar dalam kadar air dan struktur seluler papaya (Mangumbas et al.,
2021). Sebaliknya, pengeringan yang lebih lama pada P3 dan P4 menyebabkan dehidrasi yang
lebih besar, mengurangi kelembutan dan kekenyalan, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih
keras dan kering, yang dinilai lebih rendah oleh panelis.
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Gambar 8. Grafik sensori aroma pada manisan papaya kering

Berdasarkan gambar 8. Perbedaan signifikan dalam aroma manisan papaya kering
berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui perubahan kimia dan fisik yang
terjadi selama proses pengeringan. Pada perlakuan P1 (8 jam) dan P2 (10 jam) dengan skor
aroma masing-masing 6.73 dan 6.57, waktu pengeringan yang lebih pendek pada suhu 60°C
memungkinkan papaya untuk mempertahankan sebagian besar senyawa volatil aromatik yang
bertanggung jawab atas aroma segar dan khas. Senyawa volatil seperti ester, aldehida, dan keton
belum terdegradasi secara signifikan pada waktu pengeringan ini, sehingga skor aroma pada P1
dan P2 hampir sama dan tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Namun, pada perlakuan P3
(12 jam) dengan skor aroma 6.33b dan P4 (14 jam) dengan skor aroma 5.75, pengeringan yang
lebih lama menyebabkan degradasi senyawa volatil aromatik yang lebih besar. Pada P3, sebagian
senyawa volatil mulai terdegradasi, sehingga aroma mulai menurun dibandingkan dengan P1 dan
P2. Pada P4, degradasi ini menjadi lebih signifikan, menyebabkan penurunan skor aroma yang
lebih besar dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Secara ilmiah dan molekular, senyawa
volatil seperti ester, aldehida, dan keton adalah molekul kecil yang mudah menguap pada suhu
pengeringan. Dengan meningkatnya waktu pengeringan, reaksi kimia seperti oksidasi dan
degradasi termal dapat mengubah atau menghilangkan senyawa-senyawa ini (BanoEt et al., 2023).
Selain itu, reaksi Maillard dan karamelisasi yang terjadi pada waktu pengeringan yang lebih lama
dapat menghasilkan senyawa yang mempengaruhi aroma secara negatif (Faisal & Samsia, 2023).

Pada pengeringan selama 8 dan 10 jam, senyawa volatil aromatik masih cukup stabil dan
belum terdegradasi secara signifikan. Perbedaan waktu pengeringan yang hanya 2 jam antara P1
dan P2 tidak cukup untuk menyebabkan perubahan signifikan dalam komposisi senyawa volatil,
sehingga skor aroma dari panelis tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Sebaliknya,
pengeringan yang lebih lama pada P3 dan P4 menyebabkan degradasi senyawa volatil yang lebih
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besar, mengurangi intensitas aroma dan menghasilkan perbedaan signifikan dalam skor aroma.
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Gambar 9. Grafik sensori penampilan pada manisan papaya kering

Berdasarkan gambar 9. Terdapat perbedaan signifikan dalam tampilan manisan papaya
kering berdasarkan lama waktu pengeringan dapat dijelaskan melalui perubahan fisik dan kimia
yang terjadi selama proses tersebut. Pada perlakuan P1 (8 jam) dan P2 (10 jam), dengan skor
tampilan masing-masing 7.17 dan 7.12, papaya masih mempertahankan warna, bentuk, dan
tekstur aslinya dengan baik. Pengeringan pada suhu 60°C selama 8 hingga 10 jam tidak cukup
lama untuk menyebabkan perubahan besar dalam penampilan fisik papaya. Pigmen warna utama
seperti karotenoid tetap stabil, memberikan warna cerah dan segar, sementara tekstur masih
cukup lembut dengan sedikit pengerutan. Perbedaan waktu pengeringan yang hanya 2 jam antara
P1 dan P2 tidak cukup signifikan untuk mempengaruhi tampilan secara besar-besaran, sehingga
kedua perlakuan ini tidak menunjukkan perbedaan signifikan dalam skor tampilan. Sebaliknya,
pada perlakuan P3 (12 jam) dengan skor tampilan 6.27 dan P4 (14 jam) dengan skor tampilan
5.38, pengeringan yang lebih lama menyebabkan lebih banyak air yang menguap dari papaya,
mengakibatkan perubahan signifikan pada warna, bentuk, dan tekstur (BanoEt et al., 2023).
Proses pengeringan yang lebih lama menyebabkan degradasi pigmen warna seperti karotenoid,
yang mengubah warna papaya menjadi lebih kusam dan kurang menarik. Selain itu, reaksi
Maillard dan karamelisasi, yang terjadi pada suhu tinggi, menghasilkan senyawa berwarna coklat
yang mempengaruhi penampilan produk. Pada P3, penampilan mulai kurang menarik karena
degradasi warna dan pengerutan yang lebih nyata, sementara pada P4, perubahan warna menjadi
lebih gelap dan tekstur menjadi semakin kering dan keras, membuat penampilan menjadi kurang
menarik secara visual (Faisal & Samsia, 2023).

Pigmen karotenoid yang memberikan warna cerah pada papaya dapat terdegradasi oleh
panas dan oksigen, menyebabkan perubahan warna. Selain itu, karamelisasi gula dan reaksi
Maillard menghasilkan senyawa berwarna coklat yang mempengaruhi tampilan produk akhir.
Pengeringan yang lebih lama menyebabkan lebih banyak air menguap, mengakibatkan
pengerutan dan kekeringan yang lebih signifikan, yang mempengaruhi penampilan visual
(Mangumbas et al., 2021). Dengan demikian, waktu pengeringan yang lebih lama secara
signifikan mempengaruhi tampilan manisan papaya, yang tercermin dalam penurunan skor
tampilan pada perlakuan P3 dan P4, sementara perlakuan P1 dan P2 tetap menunjukkan
penampilan yang relatif stabil dan menarik.
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa perbedaan lama waktu pengeringan,
yaitu P1 (8 jam), P2 (10 jam), P3 (12 jam), dan P4 (14 jam), memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap berbagai parameter, termasuk kadar vitamin C, kadar gula, pH, dan penilaian
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P1, dengan waktu pengeringan 8
jam, menghasilkan kadar vitamin C tertinggi yaitu 37,96 mg/100g. Hal ini mengindikasikan
bahwa waktu pengeringan yang lebih singkat lebih efektif dalam mempertahankan kandungan
vitamin C yang lebih tinggi, karena kerusakan akibat panas dan oksidasi lebih rendah
dibandingkan dengan waktu pengeringan yang lebih lama. Sebaliknya, perlakuan P4, dengan
waktu pengeringan 14 jam, menunjukkan kadar gula tertinggi yaitu 35,96 Brix. Ini disebabkan
oleh penguapan air yang lebih intensif selama waktu pengeringan yang lebih lama, yang
mengakibatkan konsentrasi gula yang lebih tinggi pada produk akhir. P4 juga mencatat nilai pH
tertinggi yaitu 5,26, yang mungkin disebabkan oleh perubahan dalam komposisi kimia selama
pengeringan yang lebih lama. Dalam uji organoleptik, perlakuan P1 juga menunjukkan hasil
terbaik. Nilai tertinggi pada penilaian penampilan (7,07), warna (7,17), rasa (7,35), tekstur (6,88),
dan aroma (6,73) tercatat pada perlakuan P1. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pengeringan
yang lebih singkat tidak hanya mempertahankan kadar vitamin C yang lebih tinggi tetapi juga
menghasilkan produk dengan penampilan, warna, rasa, tekstur, dan aroma yang lebih disukai
oleh panelis. Waktu pengeringan yang lebih lama, meskipun meningkatkan kadar gula dan
mempengaruhi pH, cenderung menurunkan kualitas organoleptik produk. Secara keseluruhan,
hasil penelitian ini menunjukkan bahwa lama waktu pengeringan memiliki dampak signifikan
terhadap parameter vitamin C, kadar gula, pH, dan sifat organoleptik dari manisan papaya kering.
Pengeringan selama 8 jam (P1) tampaknya lebih optimal dalam mempertahankan kandungan
vitamin C dan kualitas organoleptik, sementara pengeringan selama 14 jam (P4) memberikan
kadar gula yang lebih tinggi dan pH yang lebih tinggi, tetapi dengan penurunan kualitas
organoleptik. Temuan ini memberikan panduan penting untuk mengoptimalkan proses
pengeringan guna mencapai keseimbangan antara kualitas gizi dan kualitas organoleptik produk
akhir.
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