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RINGKASAN 

 

 

ELISA RAMADANIATI. Karakteristik Dan Keawetan Manisan Basah 

Buah Nipah (Nypa fruticans wurmb) Dengan Bahan Pengawet Natrium Benzoat. 

Dibimbing oleh Ibu Ir Rosidah Radam, M.P. selaku dosen pembimbing pertama 

dan Bapak Ir. H. Gt. Ar. Thamrin, M.P. selaku dosen pembimbing kedua. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik dan keawetan 

manisan basah buah nipah dengan berbagai konsentrasi natrium benzoat yang 

berbeda. Pada penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakuan yaitu, perlakuan pertama 

tanpa pengawet natrium benzoat, kedua menggunakan 0.5 gram/liter natrium 

benzoat, dan ketiga menggunakan 1 gram/liter natrium benzoat. Setiap perlakuan 

dilakukan ulangan sebanyak 3 kali dengan dengan berat buah nipah sebesar 100 

gram. Pengamatan manisan basah buah nipah dilakukan dengan mengamati 

perubahan karakteristik warna, aroma, dan rasa. 

Karakteristik warna bening pada perlakuan pertama bertahan hingga hari ke 

11, perlakuan ke dua bertahan hingga hari ke 17, dan perlakuan ke tiga bertahan 

hingga hari ke 27. Karakteristik aroma segar pada perlakuan pertama bertahan 

selama 15 hari, perlakuan ke dua selama 27 hari, dan perlakuan ketiga selama 30 

hari. Karakteristik rasa manis pada perlakuan pertama hanya bertahan selama 15 

hari, perlakuan kedua selama 28 hari, dan perlakuan ketiga mampu bertahan selama 

31 hari. 

Manisan buah yang sudah tidak layak dikonsumsi dapat mengakibatkan 

hal–hal yang tidak diinginkan seperti misalnya keracunan makanan. Umur simpan 

manisan basah buah nipah dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kualitas 

bahan yang digunakan, proses pengolahan, sanitasi peralatan yang akan digunakan, 

cara pengemasan produk, cahaya, dan mikroorganisme. Faktor tersebut dapat 

mengakibatkan penurunan mutu dari produk manisan basah buah nipah seperti 

terjadinya perubahan aroma, kerusakan vitamin, terjadi reaksi pencoklatan, dan 

dapat terbentuknya racun. Berdasarkan hasil pengamatan karakteristik manisan 

basah buah nipah dapat disimpulkan bahwa keawetanan manisan basah buah nipah 

dapat bertahan ± 1 bulan untuk layak di konsumsi. 

Kata kunci: Manisan Basah Nipah, Natrium Benzoat, Karakteristrik, Keawetan 
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