BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Makanan adalah suatu hal yang tidak dapat dipisahkan dengan kehidupan manusia. Makan merupakan kebutuhan manusia, karena makan merupakan salah satu cara untuk bertahan hidup. Makanan disini tentunya mengandung berbagai zat yang dibutuhkan oleh tubuh.
Seiring berjalannya waktu, banyak sekali ragam makanan yang tersedia, termasuk beragam pula bahan baku untuk pembuatannya. Setiap bahan baku yang digunakan, tentunya memiliki ketahanan yang berbeda pula. Disinilah letak teknologi pengawetan makanan untuk memberi ketahanan pada makanan sebelum dikonsumsi. 
Teknologi pengawetan makanan ada berbagai macam, diantaranya dengan cara pemanisan, pengasinan, dan pengeringan. Dalam setiap pengawetan, memerlukan bahan tambahan untuk memberi keawetan pada makanan. Dari sinilah mulai timbul masalah tentang keamanan bahan yang digunakan maupun metode pengawetan yang dipilih.
Dalam hal ini, akan dibahas terutama tentang teknik pengawetan makanan dengan metode pemanisan. Telah banyak makanan dengan teknologi pengawetan metode pemanisan, salah satunya adalah manisan buah. Metode pemanisan selain dengan pemanis alami, ada juga yang menggunakan pemanis buatan, contoh: sakarin. 
Maka dari itu, selain mempraktekkan teknik pengawetan pada pembuatan manisan buah mangga, akan dilakukan uji kualitatif sakarin pada manisan buah mangga yang beredar di pasaran. Selain uji sakarin, akan dilakukan juga uji methyl yellow untuk mengetahui ada atau tidaknya pewarna berbahaya pada manisan buah mangga.


1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimanakah teknik pengawetan makanan dengan metode pemanisan buah mangga?
2. Bagaimana cara uji kualitatif sakarin dan methyl yellow dalam manisan buah mangga?

1.3 Tujuan
1. Tujuan umum
Mempraktekkan teknik pengawetan makanan dengan metode pemanisan buah mangga, menguji keberadaan sakarin dan methyl yellow dalam manisan mangga.
2. Tujuan khusus
a. Mempraktekkan teknik pengawetan makanan dengan metode pemanisan dalam pembuatan manisan buah mangga dengan variasi suhu penyimpanan
b. Mengetahui dan mempraktekkan metode pemeriksaan uji kualitatif sakarin dalam manisan mangga
c. Mengetahui dan mempraktekkan metode pemeriksaan uji kualitatif methyl yellow dalam manisan mangga












BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 	Teknik Pengawetan Makanan
Cara yang digunakan untuk membuat makanan memiliki daya simpan yang lama dan mempertahankan sifat-sifat fisik dan kimia makanan. Teknik pengawetan makanan terdiri dari banyak cara, seperti: penggaraman, pemanisan, pengeringan, dan pewarnaan (Lesman, 2013).
2.1.1	Penggaraman
	Teknik penggaraman merupakan cara pengawetan dengan menggunakan garam dapur. Garam merupakan zat yang bisa menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Cara ini biasa digunakan pada masyarakat pesisir pantai untuk membuat ikan asin.
2.1.2	Pemanisan
Cara pengawetan makanan dengan pemanisan adalah memasukkan makanan ke dalam medium yang mengandung gula dengan kadar konsentrasi  sebesar 40% untuk menurunkan kadar mikroorganisme. Jika kadar konsentrasi 70% maka dapat mencegah kerusakan makanan. Contoh makanan yang diawetkan dengan cara pemanisan adalah susu, agar-agar, jeli, dan manisan buah.
2.1.3	Pengeringan
Teknik pengeringan bisa dilakukan dengan cara dijemur, dioven, atau dipanaskan. Prinsip pengeringan menggunakan prinsip bahwa mikroorganisme menyukai tempat lembab dan basah yang memiliki kadar air. Jadi semakin kering makanan, mikroorganisme akan mati dan pembusukan tidak akan terjadi.
2.1.4 Pewarnaan
Tujuan pewarnaan pada makanan dimaksudkan agar makanan terlihat lebih berwarna, sehingga dapat menarik perhatian. Selain itu juga dapat melindungi zat-zat flavor dan vitamin pada makanan, yang peka terhadap cahaya selama penyimpanan.

2.2		Pemanis
2.2.1	Pengertian pemanis
Pemanis merupakan senyawa kimia yang sering ditambahkan dan digunakan untuk keperluan produk olahan pangan, industri, serta minuman dan makanan kesehatan. Pemanis adalah bahan tambahan makanan yang ditambahkan dalam makanan atau minuman untuk menciptakan rasa manis. Rasa manis dihasilkan oleh berbagai senyawa organik, termasuk alkohol, glikol, gula dan turunan gula (Lestari, 2011).
Sukrosa adalah bahan pemanis pertama yang digunakan secara komersial karena pengusahaannya paling ekonomis. Sekarang telah banyak diketahui bahwa bahan alami maupun sintetis bisa menghasilkan rasa manis. Bahan pemanis tersebut adalah karbohidrat, protein, maupun senyawa sintetis yang bermolekul sederhana dan tidak mengandung kalori seperti bahan pemanis alami.
2.2.2 Jenis-jenis pemanis
Pemanis (gula) terbagi menjadi 2 berdasarkan proses pembuatannya, yaitu gula alami dan gula sintetis (buatan).
a. Gula alami / pemanis alami
Pemanis alami biasanya berasal dari tanaman. Tanaman penghasil pemanis yang utama adalah tebu (Saccharum officanarum L) dan bit (Beta vulgaris L). Kedua jenis tanaman ini sering disebut gula alam atau sukrosa. Selain sukrosa ada jenis pemanis alami lain yang sering digunakan antara lain: laktosa, maltose, galaktosa, D-Glukosa, D-Fruktosa, Sorbitol, Manitol, Gliserol, Glisina.
Gula alami tidak mengandung vitamin dan serat kasar. Tetapi tetap mengandung kalori 394 kkal dalam setiap 100 gram bahan (Cahyadi, 2008; Lestari, 2011). Selain sebagai pemanis, gula alami juga dapat digunakan untuk pengawet. Sebagai bahan pengawet, penggunaan gula alami minimal 3% atau 30 gram/kg bahan (Margono dkk., 1993).
b. Gula sintetis / pemanis buatan
Gula sintetis adalah bahan tambahan yang dapat memberikan rasa manis dalam makanan tetapi tidak memiliki nilai gizi. Gula sintetis dibuat dari bahan-bahan kimia dengan tujuan memenuhi produksi gula yang belum cukup terpenuhi oleh gula alami khususnya gula tebu. Contohnya: sakarin, siklamat, aspartam, dulsim, sorbitol sintetis dan nitropropoksi-anilin (Yuliarti, 2007; Lestari, 2011).

2.3 Sakarin
2.3.1	Pengertian sakarin
“Sakarin (C7H5NO3S) merupakan pemanis buatan yang mempunyai rasa manis 200-700 kali sukrosa” (Yuliarti, 2007; Lestari, 2011). Sakarin ditemukan dengan tidak sengaja oleh Fahbelrg dan Remsen pada tahun 1897. Ketika pertama kali ditemukan sakarin digunakan sebagai antiseptik dan pengawet, tetapi sejak tahun 1900 sakarin digunakan sebagai pemanis. Nama lain dari sakarin adalah 2,3-dihidro-3-oksobenzisulfonasol, benzosulfimida, atau 0-sulfobenzimida, dan memiliki nama dagang antara lain: glucida, garantose, saccarinol, saccarinose, sakarol, saxin, sykose, dan hermesetas.26
2.3.2 Karakteristik sakarin
Karakteristik sakarin, antara lain:
a. Sakarin berupa serbuk hablur, tidak berwarna atau berwarna putih, tidak berbau atau tidak memiliki aroma yang tajam.
b. Sakarin memiliki berat molekul 183.
c. Sakarin larut dalam air mendidih , larutan etanol, larutan encer, ammonia, dan dalam larutan alkali.27
d. Memiliki titik didih 226 ºC - 230 ºC.28
e. Pada konsentrasi tinggi, sakarin akan menimbulkan rasa pahit-getir.
Sakarin secara luas digunakan sebagai pengganti gula karena mempunyai sifat stabil, nilai kalori rendah dan harganya relatif murah. Selain itu, sakarin juga banyak digunakan untuk mengganti sukrosa untuk bagi penderita diabetes melitus atau untuk bahan pangan yang berkalori rendah.
2.3.3 Batas maksimum penggunaan sakarin
Dalam menentukan berapa batas maksimum penggunaan sakarin harus sesuai dengan badan yang berlaku. Organisasi kesehatan dunia (WHO) telah menetapkan batas-batas yang disebut ADI (Acceptable Daily Intake) atau kebutuhan per orang per hari. Untuk konsumsi maksimum sakarin yang diatur dalam ADI (Acceptable Daily Intake) adalah sebanyak 0-5 mg per berat badan per hari (Arisman, 2009; Lestari, 2011).

2.4 Pewarna
	Ada beberapa hal yang dapat menyebabkan suatu bahan pangan berwarna. Caranya antara lain dengan melakukan penambahan zat warna. Secara garis besar, berdasarkan sumbernya dikenal dua jenis zat pewarna yang termasuk dalam golongan bahan tambahan pangan, yaitu pewarna alami dan pewarna sintetis (Cahyadi, 2008).
2.4.1	Pewarna alami
	Banyak warna cemerlang yang dimiliki oleh tanaman dan hewan dapat digunakan sebagai pewarna untuk makanan. Beberapa pewarna alami ikut menyumbangkan nutrisi (karotenoid, riboflavin, dan kobalamin), merupakan bumbu (kunir dan paprika) atau pemberi rasa (caramel) ke bahan olahan (Cahyadi, 2008). Beberapa pewarna alami yang berasal dari tanaman dan hewan, di antaranya adalah klorofil, mioglobin dan hemoglobin, anthosianin, flavonoid, tannin, quinon dan xanthon, serta karotenoid.
2.4.2	Pewarna sintetis
	Zat warna yang diizinkan penggunaannya dalam pangan disebut permitted dan color certified color (Cahyadi, 2008). Zat warna yang akan digunakan harus menjalani pengujian dan prosedur penggunaannya dalam pangan disebut proses sertifikasi. Proses sertifikasi ini meliputi pengujian kimia, biokimia, toksikologi, dan analisis media.

2.5 Methyl Yellow
	Methyl yellow adalah zat warna sintetik berbentuk serbuk berwarna kuning kecoklatan, dibuat dari asam metanilat dan difenilamin. Sifat larut dalam air, dan agak larut dalam aseton (Supraptini, 2010). Zat warna methyl yellow biasa digunakan untuk mewarnai wool, nilon, kulit, kertas, cat, alumunium, detergen, kayu, bulu, dan kosmetik. Methyl yellow merupakan senyawa kimia azo aromatik amin yang dapat menyebabkan tumor dalam berbagai jaringan hati, kandung kemih, saluran pencernaan atau jaringan kulit.

2.6	Manisan Buah
Manisan buah adalah buah-buahan yang direndam dalam larutan gula selama beberapa waktu. Teknologi membuat manisan merupakan salah satu cara pengawetan makanan yang sudah diterapkan sejak lama. Perendamanan manisan akan membuat kadar gula dalam buah meningkat dan kadar airnya berkurang (Catur dkk., 2011). Keadaan ini akan menghambat pertumbuhan mikroba perusak sehingga buah lebih tahan lama.

BAB 3
METODE PRAKTIKUM
3.1 Lokasi dan Waktu Praktikum
3.1.1 Lokasi
a. Lokasi pengambilan sampel
Dalam praktikum uji sakarin dan methyl yellow, pengambilan sampel manisan buah mangga diambil di dua tempat yaitu Super Indo market dan PKL di kawasan kampus UNTAG.
b. Lokasi praktikum
Untuk praktikum teknik pengawetan dalam pembuatan manisan buah mangga dilakukan di Kali Kepiting 155. Sedangkan untuk pengujian kualitatif kandungan sakarin dilakukan di laboratorium terpadu pendidikan dan penelitian, Poltekkes Kemenkes Surabaya dan untuk uji methyl yellow dilaksanakan di laboratorium kesehatan lingkungan FKM UA.
3.1.2 Waktu
Pelaksanaan praktikum dilakukan pada tanggal 6, 7 dan 14 Mei 2014

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Pemanisan buah mangga
Alat-alat:
a. Kompor Gas		e. Toples kaca
b. LPG			f.  Pengaduk
c. Pisau			g. Panci
d. Sendok makan		h. Lemari Pendingin
e. Baskom

Bahan-bahan yang dibutuhkan:
a. 1 kg mangga muda
b. 1 sendok makan kapur sirih
Bahan-bahan sirup manisan 1:
a. 100 ml air
b. 250 gr gula pasir
c. 1 sendok makan garam
Bahan-bahan sirup manisan 2:
a. 500 ml air
b. 250 gr gula pasir
3.2.2 Uji kualitatif sakarin
Alat-alat:
a. Timbangan			g. Pengaduk
b. Labu pemisah 250 ml		h. Pemanas air
c. Beaker glass 300 ml		i.  Bunsen
d. Tabung reaksi			j.  Lembar pengamatan
e. Kaca arloji			k. Alat tulis
f. Pipet ukur: 5 ml			l.  Kamera
g. Gelas ukur; 50 ml		
			
Bahan:
a. Sampel manisan buah mangga
b. NaOH 20%
c. HCl 4 N
d. Ethil ether
e. H2SO4 pekat
f. Resorsinol
g. Aquades
3.2.3 Uji kualitatif methyl yellow
Alat-alat:
a. Gelas / wadah
b. Label
c. Masker
d. Sarung Tangan
Bahan:
a. Sampel manisan buah mangga
b. Rapid test kit untuk Methyl Yellow
c. Air (aquadest / air bersih)

3.3 Cara Kerja
3.3.1 Pemanisan buah mangga
Cara:
1. Rendam mangga yang telah dipotong ke dalam air yang telah dicampur dengan kapur sirih dan diamkan selama 40 menit
2. Setelah itu cuci hingga kapur sirih bersih dan hilang dari mangga, dan setelah bersih tempatkan mangga pada satu buah toples kaca
3. Buatlah sirup manisan 1 dengan cara merebus air dan masukan gula pasir kemudian masukan garam. Lalu rebus hingga mendidih, setelah itu dinginkan sirup tersebut.
4. Setelah sirup dingin, masukan sirup ke dalam toples yang berisikan mangga tadi hingga maksimal dan biarkan selama satu malam penuh.
5. Lalu buang semua air di dalam toples keesokan harinya.
6. Buat sirup 2 dengan cara yang sama dengan cara membuat sirup 1, kemudian masukan semua sirup 2 ke dalam toples yang berisikan mangga hingga penuh dan masukan ke dalam lemari es selama 40 menit.
7. Amati hasil pengawetan dengan uji organoleptik membandingkan antara manisan buah mangga dan buah mangga yang tidak mendapat perlakuan (tanpa proses pengawetan) selama 6 hari kepada 3 panelis.



Tabel 3.1. Pengamatan Pengawetan Buah Mangga
	Panelis 1

	Hari ke-
	Buah Mangga Tanpa Pengawetan
	Hari ke-
	Manisan Buah Mangga

	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa
	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa

	1
	
	
	
	
	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	6
	
	
	
	

	Panelis 2

	Hari ke-
	Buah Mangga Tanpa Pengawetan
	Hari ke-
	Manisan Buah Mangga

	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa
	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Panelis 3

	Hari ke-
	Buah Mangga Tanpa Pengawetan
	Hari ke-
	Manisan Buah Mangga

	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa
	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	



3.3.2 Uji kualitatif sakarin
Cara:
1. Uji Rasa
a. Timbang 10 gram padatan untuk masing-masing sampel manisan mangga, buat suspensi dengan aquades, masukkan ke dalam beaker glass
b. Tambahkan 5 ml HCl, aduk rata 
c. Pindahkan ke labu pemisah
d. Tambahkan ± 50 ml ethil-ether
e. Campur dengan cara mengocok dalam labu secara melingkar
f. Diamkan sejenak agar terjadi dua lapisan, air dan ether (ether di atas)
g. Keluarkan lapisan air, lapisan ether tetap di dalam labu pemisah
h. Cuci 3 kali dengan aquades, masing-masing 10 ml (sebelum pencucian ke-2 dan ke-3 ditambahkan, aquades pencuci sebelumnya dibuang terlebih dahulu)
i. Panaskan air di beaker glass, angkat dari pemanasan
j. Letakkan kaca arloji di atas air panas tersebut
k. Tuangkan sarian ether pada kaca arloji, uapkan hingga kering
l. Amati hasil sublimasi
m. Bila terdapat sisa endapan, cicipi
Apabila endapan berasa manis, maka positif mengandung sakarin

2. Uji Resorsinol
a. Hasil dari uji rasa, tambahkan dengan 40 mg Resorsinol
b. Tambahkan H2SO4 pekat 10 tetes
c. Pindahkan ke tabung reaksi
d. Panaskan di atas api kecil (api bunsen), hingga hijau tua
e. Tambahkan 10 ml aquades dan NaOH 20% berlebih
Apabila larutan berpendar hijau, maka positif mengandung sakarin




Tabel 3.2. Pengamatan Organoleptik Keberadaan Sakarin
	No.
	Variabel
	Sampel 1
	Sampel 2

	
	
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	1.
	Aroma
	
	
	
	
	
	

	2.
	Warna
	
	
	
	
	
	

	3.
	Tekstur
	
	
	
	
	
	

	4.
	Rasa
	
	
	
	
	
	


Tabel 3.3. Pengamatan Uji Rasa Keberadaan Sakarin
	Sampel
	Variabel
	Keterangan

	
	Rasa
	

	1
	Sebelum Pengujian
	
	

	
	Sesudah Pengujian
	
	

	2
	Sebelum Pengujian
	
	

	
	Sesudah Pengujian
	
	


Tabel 3.4. Pengamatan Uji Resorsinol Keberadaan Sakarin
	Sampel
	Variabel
	Keterangan

	
	Warna
	

	1
	Sebelum Pengujian
	
	

	
	Sesudah Pengujian
	
	

	2
	Sebelum Pengujian
	
	

	
	Sesudah Pengujian
	
	


Sampel 1: Manisan buah mangga dari Super Indo market
Sampel 2: Manisan buah mangga dari PKL di kawasan kampus UNTAG

3.3.3 Uji kualitatif methyl yellow
Persiapan Sampel Padatan:
1. Ambil sampel manisan buah mangga sesuai dengan teknik pengambilan sampel
2. Iris sampel manisan buah mangga menjadi potongan kecil
3. Ambil potongan sampel manisan buah mangga sampai kira-kira 10 gram, lalu masukkan ke dalam gelas / wadah
4. Tambahkan air secukupnya
5. Sampel manisan buah mangga yang telah diberi air kemudian diaduk-aduk dan dihasilkan ekstrak sampel

Langkah Kerja:
1. Bilas tabung reaksi dengan larutan sampel beberapa kali
2. Siapkan cairan hasil ekstrak sampel pada perlakuan awal, masukkan ke tabung reaksi yang tersedia sebanyak 3-5 ml
3. Tambah 2 tetes reagen 1, campurkan
4. Kemudian tambah 5-7 tetes reagen 2, campurkan
Jika warna larutan berubah menjadi merah, maka sampel manisan buah mangga diindikasikan positif mengandung methyl yellow.
Tabel 3.5. Pengamatan Organoleptik Keberadaan Methyl Yellow
	No.
	Variabel
	Sampel 1
	Sampel 2

	
	
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	1.
	Aroma
	
	
	
	
	
	

	2.
	Warna
	
	
	
	
	
	

	3.
	Tekstur
	
	
	
	
	
	

	4.
	Rasa
	
	
	
	
	
	



Tabel 3.6. Pengamatan Uji Methyl Yellow (Food Test Kit)
	Variabel
	Sampel 1
	Sampel 2

	Warna
	Sebelum Pengujian
	
	

	
	Sesudah Pengujian
	
	

	
	Keterangan
	
	


Sampel 1: Manisan buah mangga dari Super Indo market
Sampel 2: Manisan buah mangga dari PKL di kawasan kampus UNTAG

3.4 Rincian Biaya
1. Sampel Manisan				Rp   15.000,00
2. Pembuatan Manisan 			Rp   48.000,00
3. Pengujian Laboratorium		Rp   60.000,00
Total					Rp 124.000,00



BAB 4
HASIL PRAKTIKUM
4.1 Pemanisan Buah Mangga
	Pengamatan tentang pengawetan dengan cara pemanisan pada buah mangga ini dilakukan dengan membandingkan antara manisan mangga hasil praktikum pemanisan dan buah mangga yang tidak mendapat perlakuan (tanpa proses pemanisan). Pengamatan ini dilakukan selama 6 hari kepada 3 panelis. Selain itu dilakukan pula pengamatan antara manisan mangga dan buah mangga tanpa pemanisan yang disimpan dalam suhu dingin (suhu lemari es) dengan yang disimpan dalam suhu kamar.
4.1.1 Pengamatan manisan buah mangga dalam suhu dingin
Pengamatan ini dilakukan dengan membandingkan antara manisan mangga hasil praktikum dan buah mangga tanpa pemanisan yang disimpan dalam suhu dingin (suhu lemari es). Dari pengamatan tersebut didapatkan hasil:
Tabel 4.1. Pengamatan Aroma pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Dingin
	Sampel
	Panelis
	Hari ke-

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1
	gula
	gula
	gula
	gula
	gula
	gula

	
	2
	harum
	harum
	harum
	harum
	harum
	harum

	
	3
	gula
	gula
	gula
	gula
	gula
	gula

	2
	1
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda

	
	2
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda

	
	3
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda






Tabel 4.2. Pengamatan Warna pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Dingin
	Sampel
	Panelis
	Hari ke-

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1
	Kuning gading
	Kuning gading
	Kuning gading
	Kuning gading
	Kuning gading
	Kuning gading

	
	2
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning

	
	3
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning

	2
	1
	Putih
	Putih
	Putih
	Kuning muda
	Kuning muda
	Kuning muda

	
	2
	Putih
	Putih
	Putih
	Kuning
	Kuning
	Kuning

	
	3
	Putih
	Putih
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning



Tabel 4.3. Pengamatan Tekstur pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Dingin
	Sampel
	Panelis
	Hari ke-

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras

	
	2
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras

	
	3
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras

	2
	1
	Keras
	Keras
	Agak lunak
	Agak lunak
	Lunak
	Lunak

	
	2
	Keras
	Keras
	Keras
	Lunak
	Lunak
	Lunak

	
	3
	Keras
	Keras
	Keras
	Lunak
	Lunak
	Lunak



Tabel 4.4. Pengamatan Rasa pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Dingin
	Sampel
	Panelis
	Hari ke-

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1
	Manis 
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis

	
	2
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis

	
	3
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis

	2
	1
	Asam
	Asam
	Asam
	Asam
	Agak manis
	Manis

	
	2
	Asam
	Asam
	Asam
	Manis
	Manis
	Manis

	
	3
	Agak asam
	Agak asam
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis





4.1.2 Pengamatan manisan buah mangga dalam suhu kamar
Pengamatan ini dilakukan pada manisan mangga dan buah mangga tanpa pemanisan yang disimpan dalam suhu kamar selama 6 hari. Dari pengamatan tersebut didapatkan hasil:
Tabel 4.5. Pengamatan Aroma pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Kamar
	Sampel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Harum
	Mulai memudar
	Masam
	Tidak enak
	-
	-

	2
	Mangga muda
	Mulai memudar
	Agak Busuk
	Busuk
	-
	-


Tabel 4.6. Pengamatan Warna pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Kamar
	Sampel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Kuning gading
	Kuning kecoklatan
	Kuning kecoklatan
	Kuning kecoklatan
	-
	-

	2
	Putih
	Kuning muda
	Orange
	Orange kecoklatan
	-
	-


Tabel 4.7. Pengamatan Tekstur pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Pemanisan dalam Suhu Kamar
	Sampel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Keras
	Keras
	Agak lembek
	Agak lembek
	-
	-

	2
	Keras
	Keras
	Lembek (sebagian sisi membusuk)
	Lembek (keseluruhan membusuk)
	-
	-


Tabel 4.8. Pengamatan Rasa pada Hasil Manisan Mangga dan Buah Mangga Tanpa Permanisan dalam Suhu Kamar
	Sampel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Manis
	Manis agak masam
	Masam
	Tidak enak
	-
	-

	2
	Masam
	Masam
	Manis agak masam
	-
	-
	-


Pada hari ke-5 dan 6, pengamatan pada manisan mangga maupun buah mangga tanpa pemanisan sudah dihentikan karena pada kedua sampel telah mengalami pembusukan.

Sampel 1: Manisan mangga hasil proses pemanisan
Sampel 2: Buah mangga tanpa pemanisan
4.1.3 Pengamatan organoleptik manisan mangga dan buah mangga tanpa pemanisan terkait perbedaan suhu penyimpanan
Pengamatan ini dilakukan untuk melihat perbedaan yang terjadi dengan melakukan uji secara organoleptik pada manisan mangga maupun buah mangga tanpa pemanisan yang disimpan dalam suhu yang berbeda. Dari pengamatan tersebut, didapatkan hasil:

Tabel 4.9. Pengamatan pada Manisan Mangga dalam Suhu Dingin dan Suhu Kamar
	Manisan Mangga pada Suhu Dingin

	Variabel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Aroma
	gula
	gula
	gula
	gula
	gula
	gula

	Warna
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning
	Kuning

	Tekstur
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras
	Keras

	Rasa
	Manis 
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis
	Manis

	Manisan Mangga pada Suhu Kamar

	Variabel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Aroma
	Harum
	Mulai memudar
	Masam
	Tidak enak
	-
	-

	Warna
	Kuning gading
	Kuning kecoklatan
	Kuning kecoklatan
	Kuning kecoklatan
	-
	-

	Tekstur
	Keras
	Keras
	Agak lembek
	Agak lembek
	-
	-

	Rasa
	Manis
	Manis agak masam
	Masam
	Tidak enak
	-
	-




Tabel 4.10. Pengamatan pada Buah Mangga dalam Suhu Dingin dan Suhu Kamar
	Buah Mangga pada Suhu Dingin

	Variabel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Aroma
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda
	mangga muda

	Warna
	Putih
	Putih
	Putih
	Kuning
	Kuning
	Kuning

	Tekstur
	Keras
	Keras
	Keras
	Lunak
	Lunak
	Lunak

	Rasa
	Asam
	Asam
	Asam
	Manis
	Manis
	Manis

	Buah Mangga pada Suhu Kamar

	Variabel
	Hari ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Aroma
	Mangga muda
	Mulai memudar
	Agak Busuk
	Busuk
	-
	-

	Warna
	Putih
	Kuning muda
	Orange
	Orange kecoklatan
	-
	-

	Tekstur
	Keras
	Keras
	Lembek (sebagian sisi membusuk)
	Lembek (keseluruhan membusuk)
	-
	-

	Rasa
	Masam
	Masam
	Manis agak masam
	-
	-
	-



4.2 Uji Kualitatif Sakarin
	Pengujian keberadaan sakarin dalam manisan mangga yang beredar di pasaran, dilakukan dengan uji organoleptik kepada 3 orang panelis dan uji laboratorium, yaitu uji rasa dan uji resorsinol. Dari pengujian tersebut didapatkan hasil:
Tabel 4.11. Hasil Uji Organoleptik Keberadaan Sakarin
	Sampel
	Panelis
	Variabel

	
	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa

	1
	1
	menyengat
	kuning menyala
	lunak
	manis getir

	
	2
	menyengat
	kuning kunir
	lunak
	manis pahit

	
	3
	menyengat
	kuning terang
	lunak
	manis pahit

	2
	1
	tidak berbau
	kuning muda
	keras
	manis segar

	
	2
	tidak berbau
	kuning cerah
	keras
	manis

	
	3
	tidak berbau
	kuning cerah
	keras
	manis



Tabel 4.12. Hasil Uji Rasa 
	Sampel
	Variabel
	Keterangan

	
	Rasa
	

	1
	Sebelum Pengujian
	Manis getir
	Positif

	
	Sesudah Pengujian
	Manis
	

	2
	Sebelum Pengujian
	Manis
	Negatif

	
	Sesudah Pengujian
	Tidak berasa
	


Pada sampel 2, didapatkan hasil negatif mengandung sakarin. Sehingga untuk pengujian resorsinol hanya dilakukan pada sampel 1. Uji resorsinol ini digunakan sebagai penegasan dari hasil uji rasa. Dari uji resorsinol yang dilakukan pada sampel 1, didapatkan hasil:
Tabel 4.13. Hasil Uji Resorsinol
	Sampel
	Variabel
	Keterangan

	
	Warna
	

	1
	Sebelum Pengujian
	Bening
	Positif

	
	Sesudah Pengujian
	Kehijauan
(terbentuk cincin hijau)
	


Dari hasil uji rasa dan uji resorsinol, sampel 1 positif mengandung sakarin. Sedangkan untuk sampel 2 dinyatakan negatif atau tidak mengandung sakarin.

Sampel 1: Manisan buah mangga dari Super Indo market
Sampel 2: Manisan buah mangga dari PKL di kawasan kampus UNTAG

4.3 Uji Kualitatif Methyl Yellow
Uji keberadaan methyl yellow dilakukan dengan uji organoleptik kepada 3 panelis dan uji laboratorium, yaitu food test kit.



Tabel 4.14. Hasil Uji Organoleptik Keberadaan Methyl Yellow
	Sampel
	Panelis
	Variabel

	
	
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa

	1
	1
	menyengat
	kuning menyala
	lunak
	manis getir

	
	2
	menyengat
	kuning kunir
	lunak
	manis pahit

	
	3
	menyengat
	kuning terang
	lunak
	manis pahit

	2
	1
	tidak berbau
	kuning muda
	keras
	manis segar

	
	2
	tidak berbau
	kuning cerah
	keras
	manis

	
	3
	tidak berbau
	kuning cerah
	keras
	manis


Tabel 4.15. Hasil Uji Food Test Kit
	Variabel
	Sampel 1
	Sampel 2

	Warna
	Sebelum Pengujian
	Kuning Terang
	Putih

	
	Sesudah Pengujian
	Tidak ada perubahan warna
	Tidak ada perubahan warna

	
	Keterangan
	Negatif
	Negatif


Dari hasi uji food test kit didapatkan hasil yang negatif pada kedua sampel, karena tidak terjadinya perubahan warna pada masing-masing sampel.

Sampel 1: Manisan buah mangga dari Super Indo market
Sampel 2: Manisan buah mangga dari PKL di kawasan kampus UNTAG









BAB 5
PEMBAHASAN
5.1 Pemanisan Buah Mangga
5.1.1	Keawetan manisan mangga terkait perbedaan suhu
Manisan buah adalah buah yang diawetkan dengan gula. Tujuan pemberian gula dengan kadar yang tinggi pada manisan buah, selain untuk memberikan rasa manis, juga untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme (jamur, kapang). Dalam proses pembuatan manisan buah ini juga digunakan air kapur dan air garam untuk mempertahankan bentuk (tekstur) serta menghilangkan rasa gatal atau getir pada buah. Buah-buahan yang biasa digunakan untuk membuat manisan adalah jenis buah yang cukup keras, contohnya mangga.
Dalam praktikum ini digunakan mangga jenis manalagi, dan jenis manisan mangga yang dibuat adalah manisan basah. Manisan basah adalah manisan yang diperoleh setelah penirisan buah dari larutan gula. Manisan basah mempunyai kandungan air yang lebih banyak dan penampakan yang lebih menarik karena serupa dengan buah aslinya. 
Ada dua perlakuan dalam praktikum pembuatan manisan ini, yaitu manisan yang dimasukkan ke lemari pendingin dan yang tidak atau hanya disimpan dalam suhu kamar. Pada setiap manisan digunakan larutan gula dengan konsentrasi yang tinggi. Larutan gula digunakan untuk membuat buah menjadi lebih awet, sebab larutan gula akan membuat aktivitas air menurun yang menyebabkan bakteri tidak tumbuh dengan baik.
Selain itu adanya larutan gula menyebabkan peristiwa osmosis, yaitu antara cairan sel bakteri dan larutan gula tersebut. Larutan gula yang lebih pekat dibanding cairan sel bakteri menyebabkan kedua cairan bersifat hipertonik. Akibatnya cairan sel bakteri yang lebih encer akan mengalir keluar, sehingga sel bakteri akan kekurangan cairan, dan mati. Oleh karena itu buah yang dalam larutan gula lebih awet dibandingkan buah dalam air biasa (Safnowandi, 2012).
Berdasarkan hasil pengamatan, suhu juga turut berpengaruh terhadap keawetan bahan makanan. Suhu dingin mencegah pembusukan buah-buahan. Hal ini dikarenakan suhu merupakan faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba. Pada suhu kamar, kebanyakan jamur dan bakteri dapat hidup dan berkembang biak dengan baik.
Suhu dingin (suhu lemari es) akan menghambat pertumbuhan jamur dan bakteri, serta turut menon-aktifkan kinerja enzim-enzim yang terdapat dalam buah. Suhu terendah dalam lemari es antara -15o C  sampai -7,2o C,  dan suhu tertinggi dalam lemari es adalah 1,7o C sampai 10,6o C. Sedangkan pada suhu kamar, antara 25-300 C, dapat terjadi proses fermentasi secara optimal, dikarenakan beberapa bakteri yang menyebabkan fermentasi dapat hidup dan tumbuh optimal pada suhu tersebut. Hasil dari proses fermentasi adalah alkohol yang dapat dikenali dengan bau atau aroma, karbondioksida yang dapat dilihat dengan adanya gelembung-gelembung udara.
Manisan yang disimpan pada suhu kamar, tidak lebih awet dari manisan yang disimpan pada suhu dingin, yakni pada suhu ± 10,6o C dalam percobaan ini. Hal ini dapat dilihat dari data perlakuan mangga pada suhu kamar. Pada data tersebut manisan yang tidak dimasukkan ke lemari pendingin, terlihat jelas adanya gelembung gas dan bau menyengat (alkohol). Hal ini disebabkan semakin banyak kandungan gula, maka semakin banyak bahan baku fermentasi, sehingga menghasilkan banyak gelembung gas dan juga alkohol.


5.1.2	Keawetan mangga tanpa pemanisan terkait perbedaan suhu
	Buah yang disimpan pada suhu lemari es, lebih awet dibanding dengan disimpan pada suhu kamar. Mangga yang busuk akan berubah warna menjadi kecoklatan. Data menunjukkan bahwa buah mangga yang disimpan pada suhu dingin akan lebih tahan terhadap perubahan warna, sementara yang disimpan pada suhu kamar, berwarna kuning kecoklatan.
Pada suhu di bawah 7o C, enzim polifenol oksidase dihambat, tetapi tidak dilemahkan. Enzim polifenol oksidase merupakan enzim yang mempengaruhi pencokelatan buah, dimana buah akan berwarna kecoklatan bila enzim ini terkena udara bebas pada jangka lama dan bereaksi dengan oksigen.
5.1.3	Perbandingan keawetan manisan mangga dan mangga tanpa pemanisan
		Buah mangga yang dilakukan proses pemanisan cenderung lebih tahan lama dibanding dengan buah mangga yang tidak diberi perlakuan atau tanpa proses pemanisan. Hal ini dikarenakan fungsi pemberian gula pada pembuatan manisan, yaitu untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme (jamur, kapang). Perbedaan ini terlihat sangat jelas pada sampel yang diamati pada suhu kamar. Buah mangga yang tidak dilakukan proses pemanisan, pada hari ke-3 mulai terjadi pembusukan dan kemudian membusuk secara sempurna pada hari ke-4 (tabel 4.10).

5.2 Uji Kualitatif Sakarin
	Sakarin termasuk ke dalam salah satu jenis pemanis buatan. Sakarin merupakan garam natrium dari asam sakarin yang memiliki tingkat kemanisan 300 kali dari gula biasa (sukrosa). Pemakaian sakarin menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No 208/Menkes/Per/1V/85 tentang pemanis buatan dan Peraturan Menteri Kesehatan RI No 722/Menkes/Per/1X/88 tentang bahan tambahan pangan, menyatakan bahwa pada makanan atau minuman olahan khusus yaitu berkalori rendah dan untuk penderita penyakit diabetes melitus, kadar maksimum sakarin yang diperbolehkan adalah 300 mg/kg makanan.
Untuk menguji sakarin secara kualitatif pada praktikum ini dilakukan dua uji, yaitu uji rasa dan uji resorsinol. Pada sampel 1, yakni sampel yang didapatkan dari Super Indo market dinyatakan positif mengandung sakarin. Hal ini dikarenakan pada saat dilakukan uji rasa, endapan dari hasil sublimasi ketika dirasakan memenuhi indikator sampel yang mengandung sakarin, yakni berasa manis. Setelah itu untuk menegaskan hasil dari uji rasa, dilakukan uji resorsinol.
Hasil uji rasa dari sampel 1, setelah dilakukan uji resorsinol menunjukkan perubahan warna, yakni dari larutan yang berwarna bening kemudian menjadi kehijauan setelah dipanaskan dengan bunsen. Selain itu terbentuk cincin hijau yang merupakan indikator suatu sampel dinyatakan positif mengandung sakarin. Sedangkan untuk sampel 2, yang didapatkan dari PKL di kawasan kampus UNTAG, pada uji rasa dan uji resorsinol dinyatakan negatif mengandung sakarin.
	Keamanan penggunaan sakarin memang terus diperdebatkan hingga sekarang. Adapun bahaya yang ditimbulkan sakarin adalah efek karsinogenik. Kebanyakan para epidemiolog dan peneliti juga berpendapat, sakarin dapat meningkatkan derajat kejadian kanker kandung kemih pada manusia kira-kira 60% lebih tinggi pada para pemakai, khususnya laki-laki. Oleh karena itu Food and Drug Administation (FDA), AS menganjurkan untuk membatasi penggunaan sakarin hanya bagi para penderita kencing manis dan obesitas.

5.3 Uji Kualitatif Methyl Yellow
Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 239/MenKes/Per/V/85 disebutkan ada 30 jenis pewarna yang dinyatakan sebagai bahan berbahaya bagi kesehatan, dan dilarang untuk digunakan sebagai bahan tambahan makanan, salah satunya adalah methyl yellow. Methyl yellow umumnya digunakan sebagai pewarna pada tekstil, kertas, tinta, plastik, kulit, dan cat, serta sebagai indikator asam-basa di laboratorium. Sayangnya, zat kimia ini seringkali disalahgunakan untuk pewarna makanan dan minuman.
Ciri makanan yang menggunakan methyil yellow, yakni: warnanya kuning mencolok dan tidak homogen (ada yang menggumpal atau terdapat banyak titik-titik warna), cerah mengkilap, ada sedikit rasa pahit, dan muncul rasa gatal di tenggorokan setelah mengonsumsinya. Methyl yellow bersifat iritan sehingga jika tertelan dapat menyebabkan iritasi saluran cerna. Selain itu, senyawa ini dapat pula menyebabkan mual, muntah, sakit perut, diare, demam, lemah, hipotensi dan bisa menjadi penyebab berbagai macam penyakit seperti gagal ginjal, pendarahan dalam paru-paru, dan kerusakan hati. 
	Untuk mengetahui adanya keberadaan methyl yellow, dalam praktikum ini dilakukan uji food test kit. Setelah dilakukan pengujian, kedua sampel menunjukkan hasil negatif, yakni tidak terjadinya perubahan warna. Apabila suatu sampel postif mengandung methyl yellow, maka pada pengujian  food test kit akan terjadi perubahan warna menjadi warna merah pada larutan yang diuji.












BAB 6
KESIMPULAN DAN SARAN
6.1	Kesimpulan
Pembuatan manisan mangga (manisan basah) dibuat dengan cara menambahkan sirup gula (larutan gula berkonsentrasi tinggi) pada buah mangga yang telah dipotong dan direndam dengan air kapur sirih. Untuk sirup gula, diberikan dua kali, dengan pemberian pertama menggunakan komposisi air, gula, dan garam. Sedangkan pada keesokan harinya larutan gula yang pertama dibuang dan diganti dengan sirup dua yang berkomposisi air dan gula saja. Penambahan larutan gula pada manisan ini berfungsi untuk membunuh mikroba agar tidak tumbuh atau berfermentasi yang dapat menyebabkan manisan mangga rusak.
	Dari segi perlakuan, buah mangga yang dibuat manisan lebih tahan lama daripada buah yang tidak dilakukan proses pemanisan. Jika diletakkan pada suhu kamar, buah mangga tanpa pemanisan sudah mulai membusuk pada hari ke tiga, sedangkan manisan mangga mulai terasa tidak enak pada hari keempat. Untuk buah mangga dan manisan mangga yang disimpan dalam suhu dingin, dalam pengamatan selama seminggu, perbedaan terjadi pada tekstur, warna, dan juga aroma.  Pada manisan mangga, tekstur dari hari pertama hingga ke enam tetap keras, tetapi pada buah mangga tanpa pemanisan teksturnya menjadi lunak pada hari keenam. 
	Untuk uji kualitatif sakarin digunakan dua uji, yaitu uji rasa dan uji resorsinol. Uji rasa dilakukan pada kedua sampel manisan yang didapat dari supermarket dan Pedagang Kaki Lima. Pada uji rasa, sampel satu (manisan dari supermarket) didapatkan rasa manis pada hasil penyubliman, maka diduga mengandung sakarin dalam sampel manisan buah mangga tersebut. Sedangkan sampel kedua (manisan dari PKL), tidak didapati rasa manis sehingga dianggap tidak mengandung sakarin. 	Hasil dari uji rasa pada sampel satu dilakukan kembali uji penegasan terkait ada tidaknya sakarin, yaitu dengan uji resorsinol. Dalam uji tersebut didapati warna cairan hijau berpendar dan terbentuk cincin hijau. Sehingga dapat dipastikan sampel manisan satu postif mengandung sakarin.
	Uji methyl yellow menggunakan uji food test kit. Uji ini menggunakan prinsip kalorimetri dengan mengamati perubahan warna yang terjadi terhadap suspensi sampel manisan yang telah ditambahkan dengan reagen. Cara kerjanya, kedua suspensi sampel manisan masing-masing ditambahkan dengan dua tetes reagen satu dan 5-7 tetes reagen dua, lalu diamati perubahan warna yang terjadi. Hasil pada praktikum ini, kedua sampel tidak menunjukkan perubahan warna yang menandakan tidak adanya methyl yellow pada manisan, sehingga dapat dikatakan hasil uji negatif. Apabila sampel mengandung methyl yellow maka setelah pemberian reagen akan berubah warna menjadi merah.

6.2	Saran
Manisan hasil olahan sendiri akan lebih aman apabila dibuat dengan gula asli tanpa pemanis buatan. Selain itu untuk menambah warna agar menarik dapat digunakan pewarna makanan yang aman agar tidak berbahaya. Lalu agar lebih tahan lama, manisan basah lebih baik disimpan dalam kulkas agar tidak terajadi fermentasi dari mikroba.
Untuk pemakaian sakarin menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No 208/Menkes/Per/1V/85 tentang pemanis buatan dan Peraturan Menteri Kesehatan RI No 722/Menkes/Per/1X/88 tentang bahan tambahan pangan, menyatakan bahwa pada makanan atau minuman olahan khusus yaitu berkalori rendah dan untuk penderita penyakit diabetes melitus, kadar maksimum sakarin yang diperbolehkan adalah 300 mg/kg. Karena konsumsi sakarin yang berlebih dan dalam jangka waktu panjang dapat berdampak karsinogenik.
Untuk pembuatan makanan yang membutuhkan warna kuning, disarankan menggunakan pewarna alami atau pewarna sintetik yang aman sesuai dengan Permenkes No. 033 tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Makanan. Pewarna alami yang bisa digunakan seperti kurkumin, kemudian untuk pewarna sintesis bisa menggunakan kuning kuinolin, kuning FCF, dan lain-lain.  Methyl yellow juga tidak disebutkan dalam Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan RI No. 37 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Berwarna sehingga methyl yellow sama sekali tidak boleh digunakan baik dalam makanan, minuman, obat, maupun kosmetik.
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