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A B S T R A K 

 
Tujuan Skripsi ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi kapur tohor (Ca(OH)2) terhadap uji organoleptik/uji kesukaan konsumen pada manisan pepaya 
(Carica papaya L). kegiatan penelitian dilakukan mulai tanggal 25 April s/d 4 Mei 2019. Bertempat di Lingkungan Universitas Boyolali. Metode analisa data 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap menggunakan uji panelis. Parameter yang diamati meliputi indikator warna, rasa, kelengketan, kekerasan 
dan bau/aroma. Pada hasil uji panelis menunjukkan perlakuan tidak beda nyata,yang didukung dengan uji ANOVA yang juga menunjukkan bahwa konsentrasi 

kapur tohor yang digunakan untuk perendaman tidak berpengaruh terhadap hasil uji organoleptik konsumen. Dari penelitian yang diuji, hasilnya rata-rata 
prosentase berada di antara prosentase kriteria disukai oleh konsumen, namun konsentrasi kapur tohor 17,5% yang paling disukai oleh konsumen dibanding 
dengan konsentrasi yang lain. 
 
Kata Kunci : Manisan Pepaya, Kapur Tohor, Uji Organoleptik 

 

ABSTRACT 

The purpose of this thesis is to determine the effect of the concentration of limestone (〖Ca(OH)〗_2) on organoleptic test / consumer 
preference test on candied papaya (Carica papaya L). research activities carried out from April 25 to May 4, 2019. Located in the Boyolali 

University Environment. The data analysis method used is a Completely Randomized Design using panelist tests. The parameters observed 
included indicators of color, taste, adhesiveness, hardness and odor / aroma. The panelist test results showed that the treatment was not 
significantly different, supported by the ANOVA test which also showed that the concentration of lime used for immersion had no effect on 
the results of the organoleptic test of consumers. From the research tested, the result are the average percentage is among the percentage 
criteria favored by consumers, but the limestone concentration of 17,5% is most preferred by consumers compared to other concentrations. 
 
Keywords : Candied papaya, Limestone, Organoleptic test 

 

I. PENDAHULUAN  

Pepaya merupakan komoditas utama masyarakat wilayah 

kabupaten Boyolali dalam bidang pertanian.Di Indonesia, varietas 

pepaya yang telah dibudidayakan cukup banyak, antara lain 

California, Thailand, maupun lokal. Daging buah pepaya yang 

lunak dengan warna merah atau kuning dan rasanya yang manis 

serta menyegarkan dan mengandung banyak air (Purnomo, 

1995). Dalam penelitian ini, peneliti memilih pepaya dengan 

varietas Thailand, dikarenakan beberapa alasan, antara lain; 
Melestarikan kearifan lokal, meningkatkan nilai jual, mudah 

didapatkan di daerah penulis, murah dari segi harga, dan banyak 

petani yang membudidayakan jenis Thailand daripada pepaya 

jenis lainnya. Kapur tohor digunakan dalam penelitian ini untuk 

mempertahankan kekerasan buah agar bentuknya tetap terjaga 

dan mengurangi kadar air dalam irisan buahnya. Reaksi ini 

eksotermis, dimana dilepaskan sejumlah panas selama reaksi 

berlangsung. (Boynton dalam Aziz, 2010). Konsentrasi kapur 

tohor yang digunakan dalam proses perendaman untuk penelitian 

ini adalah sebagai berikut (Christian, 2013) : 
Tabel 1. 

Daftar konsentrasi dan prosentase kapur tohor 

Berat Kapur 

Tohor (gr) 
Konsentrasi (mol) 

Prosentase 

konsentrasi (%) 

150 0.075 7.5 

200 0.100 10 

250 0.125 12.5 

300 0.150 15 

350 0.175 17.5 

II. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan metode pengambilan sampel yang berupa pembuatan 

manisan pepaya basah dengan perlakuan perbedaan konsentrasi 

kapur tohor atau kalsium hidroksida (〖Ca(OH)〗_2) dilakukan 

oleh 30 panel yang tidak terlatih yang merupakan masyarakat 

sekitar tempat tinggal peneliti yaitu di wilayah Boyolali untuk 

mengungkapkan penilaian terhadap kesukaan pada manisan 
pepaya. Pada pengujian organoleptik menggunakan 5 skala 

hedonik/skala numerik yang diberikan yaitu: sangat disukai [5], 

disukai [4], cukup disukai [3], tidak disukai [2], sangat tidak 

disukai [1]. 

Tahapan penelitian : mencuci buah hingga bersih; mengupas 

kulitnya dan membuang bijinya, membersihkan hingga tersisa 

daging buah saja; membuat larutan kapur tohor dengan berat 

masing-masing 150gr, 200gr, 250gr, 300gr dan 350gr yang 

dilarutkan dalam 2liter air dan mengendapkannya; memotong 

buah menggunakan pisau gelombang dengan ketebalan yang 

sama yaitu 4 x 1 x 0.5 cm, membagi buah yang telah dipotong 
masing-masing 1000gr menjadi 6 bagian; setelah larutan sudah 

mengendap, menggunakan gelas ukur, mengambil larutan yang 

bening,  masukkan ke dalam baskom terpisah; memasukkan 

potongan buah ke dalam masing-masing baskom berisi larutan 

kapur tohor, kecuali 1 bagian potongan buah yang tidak direndam 

sama sekali. Menunggu selama 30menit; mencuci buah yang 

telah direndam dengan air mengalir hingga bersih; meniriskan 
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buah yang telah dicuci; memasukkan buah ke dalam baskom 

bersih lalu menaburibuah dengan gula pasir sebanyak masing-

masing perlakuan 500gram, mengaduk rata dan menunggu 

selama 2jam; meniriskan buah dan memisahkan gula pada 

masing-masing perlakuan lalu mendidihkan air tirisan gula di 
dalam wajan, mengaduk terus jangan sampai hangus/gosong; 

memasukkan potongan buah ke dalam wajan dan mengaduknya 

terus hingga volume air hanya tinggal sedikit, dan melakukannya 

pada potongan pepaya yang lainnya; Mematikan api dan 

memindahkan manisan ke nampan hingga manisan bersuhu 

ruang; memasukkan manisan dalam stoples kedap udara. 

Selanjutnya mengumpulkan panelis sejumlah 30 orang; Setiap 

panelis diberikan masing-masing 1 (satu) lembar kuesioner; 

Penulis menjelaskan prosedur penilaian uji organoleptik manisan 

pepaya; Penulis mempersiapkan sampel uji yang akan dinilai oleh 

panelis; Panelis merasakan masing-masing sampel satu per satu 

dan memberikan penialaian pada lembar kuesioner. 
Pengumpulan data primer berdasarkan pada penelitian di 

lingkungan Universitas Boyolali menggunakan kuesioner oleh 

panelis yang telah melakukan pengujian organoleptik semua 

sampel manisan pepaya. Pengumpulan data sekunder 

berdasarkan pada jurnal-jurnal dan buku-buku yang diperoleh 

oleh penulis dari berbagai media pustaka maupun media cetak di 

Perpustakaan Daerah Boyolali. Menurut Bambang dalam 

Fathullah (2013), karakteristik pengujian organoleptik adalah 

panelis cenderung melakukan penilaian berdasarkan kesukaan 

tanpa melakukan latihan terhadap sampel. Pegolahan data 

dilakukan dengan menghitung hasil kuesioner panelis oleh 
penulis sehingga dapat ditarik kesimpulan yang diharapkan 

penulis berdasarkan pengujian panelis. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Di bawah ini merupakan tabel interval prosentase dan kriteria 

kesukaan, sebagai berikut: 
Tabel 2 

Interval Prosentasi Uji Kesukaan 

Prosentase Kriteria kesukaan Singkatan 

20,00 – 36,00 Sangat tidak disukai STS 

36,01 – 52,00 Tidak disukai TS 

52,01 – 68,00 Cukup disukai CS 

68,01 – 84,00 Disukai S 

84,01 – 100 Sangat disukai SS 

 

Menurut Arbi (2015), uji organoleptik menggunakan panelis 

tidak terlatih yang meliputi uji kesukaan (hedonik) terhadap 30 

panelis untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis berdasarkan 
selera masing-masing dimana panelis tidak mengetahui label 

perlakuan apa saja dalam pembuatan manisan pepaya yang terdiri 

dari 3 golongan masyarakat, yaitu mahasiswa 10 orang, 

masyarakat umum 10 orang dan remaja sebanyak 10 orang yang 

menilai sampel manisan pepaya dengan indikator pengujian 

warna, rasa, kelengketan, kekerasan, dan bau/aroma 

Di bawah ini akan dijelaskan parameter pengamatan / pengujian 

kesukaan, yaitu: 
 

 

 

 

 

Tabel. 3 

Tabel parameter pengamatan / pengujian kesukaan 

Variabel Indikator Deskriptor No. 

soal 

Kesukaan 

terhadap 

manisan 

pepaya dari 

berbagai 

kosentrasi 

kapur tohor 

Warna 

Rasa 

Kelengketan 

 

Kekerasan 

Bau/aroma 

 Kesukaan konsumen 

terhadap warna manisan 

pepaya 

 Kesukaan konsumen 

terhadap rasa manisan 

pepaya 

 Kesukaan konsumen 

terhadap kelengketan 

manisan pepaya 

 Kesukaan konsumen 

terhadap kekerasan 

manisan pepaya 

 Kesukaan konsumen 

terhadap bau/aroma 

manisan pepaya 

1 

2 

3 

 

4 

 

5 

 

Tabel 4 

Rekapitulasi tingkat kesukaan konsumen seluruh parameter 

parameter 

prosentase 

tertinggi/tingkat 

kesukaan tertinggi 

(Konsentrasi) 

prosentase 

terendah/tingkat 

kesukaan terendah 

(Konsentrasi) 

Warna 73,33% (17,5) 66.67% (12,5) 

Rasa 78,67% (17,5) 76,67% (7,5) 

Kelengketan 70,00% (17,5) 65,33% (7,5) 

Kekerasan 77,33% (17,5) 70% (7,5) 

Bau/aroma 74% (17,5) 69,33% (15) 

Rata-rata 

perolehan 

(17,5) (7,5) 

 

Warna manisan pepaya memiliki kriteria yang cenderung 

disukai oleh konsumen. Menurut Arifiati dalam Khusna (2016), 

warna yang menarik dapat mempengaruhi tingkat kesukaan. 

Indera pertama yang terangsang memberikan reaksi umumnya 

adalah mata. Mata menilai penampilan berupa warna 

(Darmayanti dkk, dalam Welaseh, 2010).Warna yang menarik 

juga mempengaruhi minat konsumen (Fennema dalam 

Khamidah, 2006).  

Rasa manisan pepaya seluruh perlakuan cenderung disukai 
oleh seluruh konsumen. Menurut Astawan dalam Fathullah 

(2013), fungsi gula yaitu memberikan rasa manis dan 

berpengaruh terhadap produk yang dihasilkan. 

Kelengketan manisan pepaya dengan konsentrasi 7,5%, 

10%, 12,5%, dan kontrol cenderung cukup disukai oleh 

konsumen, sedangkan konsentrasi yang lain cenderung disukai 

oleh konsumen. Menurut Shohibulloh, dkk dalam Septya, dkk 

(2016), konsentrasi gula yang tinggi menyebabkan proses hidrasi 

osmosis yang mengakibatkan jumlah air yang keluar dari dalam 

buah juga banyak. 

Kekerasan manisan pepaya dengan berbagai perlakuan 

konsentrasi rata-rata disukai oleh konsumen. Menurut Astawan 
dalam Fathullah (2013), gula mempengaruhi tekstur dan 

keempukan buah. Penggunaan kalsium hidroksida mampu 

menghasilkan tingkat kekerasan yang lebih baik pada produk 

manisan (Bachtiar dalam Permatasari, 2013). 

Bau/aroma manisan pepaya dengan berbagai perlakuan 

konsentrasi rata-rata disukai oleh konsumen. Menurut Muchtadi 

dan Gumbira dalam Gina (2018), buah yang matang akan 

memberikan aroma yang baik. 

Adapun beberapa faktor penyebab terjadi tidak adanya 

pengaruh perlakuan pada pengujian organoleptik dikarenakan 

penggunaan gula yang dominan sehingga membuat peredaan 
perlakuan tidak tampak (Suyanti, 2010), selanjutnya penggunaan 
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faktor panelis yang tidak terlatih, serta terlalu banyak sampel yang 

diuji oleh panelis sehingga terjadi bias pada uji organoleptik 

(Kartika dalam Fathullah, 2013). 

IV. KESIMPULAN 

 
Konsentrasi air kapur tohorberbagai tingkat saat 

perendaman tidak berpengaruh nyata terhadap hasiluji 

organoleptik, namun berpengaruh pada antar perlakuan manisan 

pepaya. 

Pada taraf konsentrasi kapur tohor 17,5% cenderung 

disukai oleh konsumen dari segi warna, tingkat disukai tertinggi 

yaitu 73,33%, sedangkan terendah oleh konsentrasi 12,5% yaitu 

dengan tingkat disukai 66,67%. Dari segi rasa, konsentrasi kapur 

tohor 17,5% dengan tingkat kesukaan tertinggi 78,67% 

sedangkan terendah oleh konsentrasi 7,5% yaitu 76,67%. Dari 

segi kelengketan, nilai prosentase tertinggi oleh konsentrasi kapur 

tohor 17,5% yaitu 70%, sedangkan nilai terendah oleh konsentrasi 
7,5% yaitu 65,33%. Dari kekerasannya, nilai prosentase tertinggi 

oleh konsentrasi kapur tohor 17,5% yaitu 77,33%, sedangkan 

nilai terendah oleh konsentrasi 7,5% yaitu 70%. Dan dari 

indikator bau/aroma, nilai prosentase tertinggi oleh konsentrasi 

kapur tohor 17,5% yaitu 74%, sedangkan nilai disukai terendah 

oleh konsentrasi 15% yaitu 69,33%. Dari penelitian yang diuji 

hasilnya rata-rata prosentase berada di antara prosentase kriteria 

disukai oleh konsumen, namun konsentrasi kapur tohor 17,5% 

yang paling disukai oleh konsumen dibanding dengan konsentrasi 

yang lain. 

Untuk penelitian lebih lanjut penelitian ini perlu diuji 
pengaruhnya pada jenis buah selain pepaya.  

Pemberian perlakuan konsentrasi kapur tohor taraf 17,5% 

dapat dijadikan sebagai pedoman pembuatan manisan pepaya 

pada skala industri. 
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