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KARAKTERISTIK FRUIT LEATHER LABU SIAM (Sechium edule) DAN
BUAH NANAS (4nanas comosus 1.h) DENGAN PENAMBAHAN JENIS
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Izziyanatur Rasyidah, Damat, Devi Dwi Siskawardani
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian — Peternakan, Universitas
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ABSTRAK

Fruit leather merupakan salah satu produk olahan puree buah yang dikeringkan
dengan penambahan bahan pangan seperti hidrokoloid. Kualitas fruit leather
dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya penggunaan hidrokoloid. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui interaksi jenis dan konsentrasi jenis dan konsentrasi
hidrokoloid CMC dan karagenan terhadap sifat fisikokimia fruit leather labu siam-
nanas. Metode yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
dengan 2 faktor yaitu jenis dan konsentrasi hidrokoloid (karagenan dan CMC).
Konsentrasi karagenan dan CMC terdiri dari 3 level yaitu 0,5%, 1,0%, 1,5%. Hasil
penelitian ini menunjukkan penambahan jenis dan konsentrasi hidrokoloid CMC
dan Karagenan berinteraksi sangat nyata terhadap derajat keasaman, kuat tarik,
elongasi, organoleptik rasa, tekstur, kesukaan dan interaksi nyata terhadap
organoleptik warna fruit leather labu siam-nanas. Penambahan jenis dan
konsentrasi hidrokoloid CMC dan Karagenan menunjukkan interaksi tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar serat, kadar air, dan kadar gula total.

Kata kunci : fruit leather, labu siam, nanas, CMC, karagenan

ABSTRACT

Fruit leather is a dried fruit puree product made with added food ingredients like
hydrocolloids. The quality of fruit leather is influenced by several factors, including
the type of hydrocolloid used. This study aimed to see how different types and
concentrations of hydrocolloids—specifically CMC (carboxymethyl cellulose) and
carrageenan—affect the physical and chemical properties of chayote-pineapple
fruit leather. The research used a factorial randomized block design with two
factors: hydrocolloid type and concentration. Each hydrocolloid (CMC and
carrageenan) was tested at three concentration levels: 0.5%, 1.0%, and 1.5%. The
results showed that the combination of hydrocolloid type and concentration had a
strong effect on several properties such as acidity (pH), tensile strength,
stretchability (elongation), and sensory attributes like taste, texture, and overall
liking. It also had a significant effect on the color based on sensory evaluation. On
the other hand, the type and concentration of hydrocolloid did not significantly
affect the fiber content, moisture content, or total sugar content of the fruit leather.

Keywords : fruit leather, chayote, pineapple, CMC, carrageenan


mailto:Izziyanatur.r@gmail.com

PENDAHULUAN
Fruit leather adalah salah satu produk olahan dari puree buah yang dikeringkan

dengan penambahan bahan pangan seperti hidrokoloid (Praseptiangga dkk., 2016).
Fruit leather dapat menjadi solusi untuk mengonsumsi buah secara praktis dan tetap
mendapatkan nutrisi yang cukup dari buah tersebut. Karakteristik fisik dan kimia
fruit leather bergantung pada kandungan serat, bahan pengikat dan asam yang
terkandung dalam buah yang akan digunakan (Krismawan dan Pato, 2023). Buah
yang memiliki kandungan serat tinggi seperti labu siam dapat digunakan dalam
pembuatan fruit leather. Menurut Haryu dkk., (2016) labu siam dapat dijadikan
sebagai sumber serat makanan karena mengandung serat berupa pektin sebanyak
1,7 gram dalam 100 gram buah. Namun, untuk meningkatkan warna dan rasa perlu
ditambahkan buah yang memiliki warna dan aroma yang khas seperti buah nanas.

Kualitas fruit leather dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya
penggunaan hidrokoloid. Menurut Haryu dkk., (2016) Kandungan pektin yang
terdapat pada buah yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan fruit leather
belum cukup untuk meningkatkan sifat keplastisannya. Sehingga untuk mengatasi
masalah tersebut perlu ditambahkan hidrokoloid untuk memperbaiki keplastisan
dari fruit leather. Beberapa hidrokoloid yang sering digunakan yaitu karagenan dan
CMC. Menurut Sidi dkk., (2014) karagenan dapat menjadi pilihan hidrokoloid yang
digunakan untuk pengolahan fruit leather karena selain dapat memperbaiki tekstur,
karagenan juga dapat menambah jumlah kadar serat pada fruit leather. Karagenan
dan CMC memiliki keunggulan yaitu mudah larut dalam air, menciptakan tekstur
yang kompak, mencegah terjadinya sineresis, mudah diperoleh dengan harga yang
terjangkau.

Penelitian mengenai pembuatan fruit leather telah banyak dilakukan, antara lain
fruit leather buah nanas subgrade dengan variasi suhu pengeringan (Ramadiansyah
dkk., 2020), fruit leather mangga-rosella dengan konsentrasi karagenan yang
berbeda (Krismawan dan Pato, 2023), fruit leather mangga-nanas dengan variasi
suhu penyimpanan (Haerunisa et al., 2023). Namun penelitian terkait penambahan
konsentrasi CMC dan karagenan pada fruit leather labu siam dan nanas belum
dilakukan sebelumnya. Berdasarkan hal tersebut penelitian ini bertujuan untuk

mengetahui interaksi penambahan konsentrasi CMC dan karagenan terhadap sifat



fisikokimia fruit leather labu siam-nanas. mengetahui pengaruh CMC dan
karagenan terhadap sifat fisikokimia fruit leather labu siam-nanas, dan mengetahui
pengaruh konsentrasi hidrokoloid CMC dan karagenan terhadap sifat fisikokimia
fruit leather labu siam-nanas.
METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada Januari — Juli 2025 di Laboratorium Teknologi
Pangan, Fakultas Pertanian — Peternakan, Universitas Muhammadiyah Malang.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan fruit leather yaitu kompor gas, panci,
timbangan analitik, baskom, spatula plastik, pisau, loyang, blender, food
dehidrator. Alat yang digunakan untuk analisa yaitu oven, cawan porselen,
desikator, color reader, pH meter, texture analyzer, , pipet, hot plate, corong
buchner, beaker glass, tabung reaksi, erlenmeyer, kertas saring, kertas whatman no.
2, alumunium foil, dan spektrofotometer UV-Vis.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan fruit leather yaitu buah nanas
dengan varietas madu yang didapatkan dari Kec Lowokwaru, Kota Malang, Jawa
Timur. Buah labu siam hijau yang didapatkan dari Kec. Dau, Kabupaten Malang,
Jawa Timur. Hidrokoloid jenis karagenan dan CMC, gula, dan asam sitrat yang
didapat dari online shop. Bahan yang digunakan untuk analisa yaitu aquades,
larutan buffer 7,0 dan 4,0, HoSOs 1,25%, N.OH 3,25%, ethanol 96%, aquades, pb
asetat, CaCOs3, natrium oksalat, pereaksi anthrone.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan 2 faktor yaitu jenis dan konsentrasi hidrokoloid (karagenan dan
CMC). Konsentrasi karagenan dan CMC terdiri dari 3 level yaitu 0,5%, 1,0%, 1,5%.
Terdapat 6 perlakuan dengan 3 kali pengulangan sehingga diperoleh 18 unit
percobaan.

Prosedur Penelitian

Pembuatan fruit leather mengacu pada penelitian Haryu dkk., (2016). Pertama
dimulai dengan pembuatan puree dari nanas dan labu siam. Labu siam dicuci
kemudian dikupas. Selanjutnya dilakukan proses blanching dengan menggunakan

hot water blanching pada suhu 95°C selama 5 menit untuk menghilangkan bau



langu pada labu siam. Selanjutnya buah nanas dikupas dan dilakukan proses
blanching pada suhu 40°C selama 5 menit untuk menurunkan kandungan asam
oksalat yang ada pada nanas. Kemudian labu siam dan nanas dihaluskan. Setelah
diperoleh puree labu siam dan nanas kemudian ditimbang dengan berat labu siam
60 gram dan nanas 40 gram sehingga total buah 100 gram. Selanjutnya ditambahkan
asam sitrat 0,2%, gula pasir 20%, karagenan (0,5%, 1,0%, 1,5%) dan CMC (0,5%,
1,0%, 1,5%). Selanjutnya dihomogenisasi sampai semua bahan tercampur rata
kemudian dicetak di atas loyang yang telah dilapisi kertas roti dan dikeringkan
dalam food dehidrator dengan suhu 70°C selama 6 jam.

Parameter Pengamatan

Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah karakteristik kimia (AOAC,
2005) seperti kadar serat, kadar air, kadar gula total, dan derajat keasaman.
Kemudian karakteristik fisik (Nurhadi dkk., 2023) yaitu kuat tarik dan elongasi
parameter terakhir yaitu organoleptik.

Analisis Data

Data hasil dari pengamatan analisa diolah secara statistik dengan menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA), jika terdapat perbedaan nyata antar perlakuan
maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata dengan menggunakan metode
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf signifikasi 5%. Analisis data
menggunakan Microsoft Excel dan SPSS 25.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia
Tabel 1. Kadar Serat, Kadar Air, Derajat Keasaman Pada Fruit Leather Labu Siam

dan Nanas Dengan Penambahan CMC dan Karagenan

Perlakuan Kadar Serat Kadar Air Kadar Gula
Jenis Hidrokoloid (%) (%) Total (%)
C (CMO) 8,62+3,52% 14,23+6,41° 27,4842,88?
K (Karagenan) 10,50+5,5° 15,5443,60° 27,67+3,11%
Konsentrasi CMC dan
Karagenan
Y1 (0,5%) 8,93+2,64* 13,29+4,56* 24,98+0,07°
Y2 (1%) 10,2242,80° 14,7543,15° 26,66+0,70%°
Y3 (1,5%) 11,98+5,37¢ 16,621+0,62¢ 26,7540,03°

Keterangan : Angka — angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT pada taraf a =
0,05



Kadar Serat, Kadar Air, dan Kadar Gula Total

Berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan bahwa kadar serat dan
kadar air dengan penambahan konsentrasi CMC dan karagenan berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar serat fruit leather labu siam dan nanas, sedangkan interaksi
penambahan konsentrasi CMC dan karagenan tidak berpengaruh nyata. Kadar serat
fruit leather labu siam-nanas dengan penambahan CMC yakni sebesar 8,62% dan
kadar serat fruit leather dengan penambahan karagenan yakni sebesar 10,50%.
Kadar air fruit leather labu siam-nanas dengan penambahan CMC yakni sebesar
14,23% dan kadar serat fruit leather dengan penambahan karagenan yakni sebesar
15,54%. Kadar serat dan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan
hidrokoloid dengan konsentrasi 1,5%, sedangkan kadar serat dan kadar air terendah
terdapat pada perlakuan penambahan hidrokoloid dengan konsentrasi 0,5%. Hasil
penelitian in1 sesuai dengan Khairunnisa dkk., (2015) yang menunjukkan bahwa
peningkatan konsentrasi hidrokoloid dapat meningkatkan kadar serat pada fruit
leather. Hasil penelitian ini juga masih dalam batas toleransi kadar air maksimal
sesuai dengan SNI 01-1718-1996, yaitu sebesar 25% untuk manisan buah kering.

Penambahan karagenan pada fruit leather labu siam-nanas memiliki nilai kadar
serat dan kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan fruit leather labu siam-
nanas dengan penambahan CMC. Hal ini disebabkan karena karagenan memiliki
kandungan serat yang lebih tinggi dibandingkan dengan CMC. Perbedaan jumlah
serat dalam bahan pengikat memengaruhi kemampuannya menyerap air, karena
serat memiliki gugus hidroksil bebas yang bersifat polar. Semakin banyak serat
yang terkandung, maka semakin baik kemampuannya menyerap air (Risti &
Herawati, 2017). Menurut Safitri dkk., (2023) karagenan memiliki total serat
pangan yang tinggi yakni berkisar 83,62 g/100g. Sedangkan kandungan serat pada
CMC sebesar 74 g/100g (Herlina dkk., 2020). Penambahan konsentrasi hidrokoloid
yang semakin tinggi akan menyebabkan kadar air fruit leather juga semakin tinggi,
karena air yang terikat pada jaringan hidrokoloid akan lebih banyak. Kadar air
berbanding lurus dengan kadar serat, semakin tinggi kadar air fruit leather labu
siam-nanas maka kadar seratnya juga semakin tinggi karena air yang terikat

semakin banyak (Herlina dkk., 2020).



Berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan interaksi penambahan
konsentrasi CMC dan karagenan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula total
pada fruit leather labu siam-nanas. Penambahan konsentrasi hidrokoloid
berpengaruh nyata terhadap kadar gula total fruit leather labu siam-nanas. Kadar
gula total fruit leather labu siam-nanas dengan penambahan CMC yakni sebesar
27,48% dan kadar gula total fruit leather dengan penambahan karagenan yakni
sebesar 27,67%. Semakin tinggi penambahan CMC maka kandungan gula total
dalam fruit leather labu siam-nanas akan meningkat. Hal tersebut dikarenakan
Struktur CMC merupakan polisakarida yang memiliki rantai polimer terdiri dari
unit molekul selulosa berbentuk rantai lurus dan mengandung banyak komponen
glukosa (Augustyn, 2024). Penambahan karagenan juga dapat meningkatkan
kandungan gula total dalam fruit leather. Menurut Krismawan & Pato, (2023)
Karagenan adalah jenis polisakarida dari galaktosa, yang diperoleh melalui proses
ekstraksi dari rumput laut dan memiliki komponen gula dalam penyusunannya.
Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Mawarni dan Yuwono, (2018) yang
menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid yang digunakan maka
gula total pada fruit leather juga mengalami peningkatan.

Derajat Keasaman

Tabel 3. Derajat Keasaman Pada Fruit Leather Labu Siam dan Nanas Dengan
Variasi Konsentrasi Hidrokoloid CMC dan Karagenan

Perlakuan pH
CY1 3,94+0,07°
CY2 4,07+0,06¢
CY3 4.2240,05¢
KY1 3,77+0,07°
KY2 3,8240,06%
KY3 3,9240,02°

Keterangan : Angka — angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT pada taraf a = 0,05

Berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan interaksi penambahan
jenis dan konsentrasi hidrokoloid berpengaruh sangat nyata terhadap pH pada fruit
leather labu siam-nanas. Nilai pH pada fruit leather dengan penambahan CMC
berkisar antara 3,94 — 4,22 dan nilai pH pada fruit leather dengan penambahan
karagenan berkisar antara 3,77 — 3,92. Nilai pH terendah terdapat pada perlakuan
penambahan karagenan 0,5% yakni sebesar 3,77. Sedangkan nilai pH tertinggi



terdapat pada perlakuan penambahan CMC 1,5% yakni sebesar 4,22. Penambahan
CMC pada fruit leather memiliki nilai pH yang lebih tinggi dibandingkan dengan
penambahan karagenan. Hal tersebut karena CMC merupakan jenis hidrokoloid
yang memiliki banyak gugus karboksil dan mudah terhidrolisis, maka dapat
meningkatkan nilai pH pada produk fruit leather. (Imelda, 2023). Semakin banyak
CMC yang ditambahkan, semakin tinggi nilai pHnya. Penambahan karagenan
memiliki nilai pH yang cenderung lebih asam dibandingkan dengan penambahan
CMC. Karagenan bisa berinteraksi dengan bahan baku sehingga memiliki
kecenderungan asam yang lebih rendah. Menurut Saati dkk., (2021) penambahan
asam sitrat dalam pembuatan fruit leather dapat berinteraksi dengan karagenan,
sehingga pH yang dimiliki cenderung asam karena keasaman pada bahan baku lain
lebih dominan. Penambahan karagenan dengan konsentrasi yang tinggi dalam fruit
leather juga dapat meningkatkan nilai pH fruit leather.

Karakteristik Fisik
Tabel 2. Nilai Kuat Tarik Dan Elongasi Pada Fruit Leather Labu Siam Dan Nanas

Dengan Variasi Konsentrasi Hidrokoloid CMC Dan Karagenan

Perlakuan Kuat Tarik Elongasi
(Mpa) (%)
CY1 0,90+0,15¢ 22,83+0,03°
CY2 1,36+0,13¢ 27,86+0,02¢
CY3 1,91+0,09° 38,42+0,06°
KY1 0,250,132 7,69+0,02°
KY2 0,47+0,13° 7,890,012
KY3 0,53+0,39° 9,840,012

Keterangan : Angka — angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT pada taraf a =
0,05

Berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan interaksi penambahan
jenis dan konsentrasi hidrokoloid berpengaruh sangat nyata pada nilai kuat tarik
dan elongasi pada fruit leather labu siam-nanas. Nilai kuat tarik pada perlakuan
penambahan CMC berkisar 0,90 — 1,91 Mpa dan nilai kuat tarik pada perlakuan
penambahan karagenan berkisar 0,25 — 0,53 Mpa. Nilai elongasi pada perlakuan
penambahan CMC berkisar 22,83 — 38,42% dan nilai elongasi pada perlakuan
penambahan karagenan berkisar 7,69 —9,84%. Peningkatan konsentrasi CMC yang
digunakan dapat mempengaruhi pembentukan matriks gel. Menurut Forestryana

dkk., (2020) semakin banyak CMC yang digunakan maka matriks gel yang



terbentuk dari perpanjangan rantai polimer akan semakin rapat. Sehingga
meningkatnya konsentrasi CMC yang digunakan, kemampuan gel dalam menyerap
dan mempertahankan air menjadi lebih baik, sehingga matriks gel dapat
meningkatkan pemanjangan dari produk leather buah.

Penambahan karagenan menghasilkan nilai kuat tarik fruit leather labu siam-
nanas yang lebih rendah dari penambahan CMC. Hal tersebut dapat terjadi karena
kandungan serat yang dimiliki karagenan dapat meningkatkan kemampuan dalam
menyerap air sehingga fruit leather labu siam-nanas yang dihasilkan memiliki
tekstur yang lebih lunak (Imelda, 2023). Semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid
yang digunakan, maka nilai kekuatan tarik dan elongasi dari fruit leather labu siam-
nanas menjadi lebih besar. Dengan demikian, gaya yang diperlukan untuk membuat
fruit leather labu siam-nanas putus semakin besar juga. Hal itu terjadi karena
konsentrasi hidrokoloid yang tinggi mampu menyerap air dalam jumlah besar,
membentuk struktur yang padat dan rapat, sehingga menghasilkan tekstur yang liat
dan sulit terpisah (Fitriana dkk., 2021). Nilai elongasi dipengaruhi oleh besar
kecilnya kuat tarik dari fruit leather. Menurut Puspaningrum dkk., (2018) Semakin
rapat struktur jaringan pada fruit leather buah, maka ikatan heliks yang terbentuk
akan semakin kuat, sehingga nilai kekuatan tarik meningkat dan berdampak pada
peningkatan elongasi.

Analisa Sensoris

Tabel 3. Analisa Sensoris Pada Fruit Leather Labu Siam dan Nanas Dengan

Penambahan konsentrasi CMC dan Karagenan

Perlakuan Parameter

Warna Aroma Rasa Tekstur Kesukaan
C1 3,97+0,72°  3,60+0,972® 3,90+0,99% 3,77+0,90° 3,90+1,03%
C2 3,33£0,92°  3,13+0,78* = 3,67+0,92° 3.30+1,12° 3,43+1,04
C3 3,20+1,00*  3,20+£0,92* 2,97+0,93*  2,60+1,22*  3,03+1,10?
K1 3,70+0,70%® 3,70+0,92® 4,23+0,82° 3,93+0,87° 4,27+0,78¢
K2 3,53+0,94%® 3,53+0,90%* 3,83+0,99> 3,3340,96° 3,63+0,81°
K3 3,53+1,04%® 3,40+0,93%* 3,60+0,97° 3,6340,93% 3,63+0,96°

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukkan
perbedaan nyata berdasarkan uji DMRT pada taraf @ = 0,05. Skor hedonik 1.
Sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.

Berdasarkan hasil Analysis of Varience parameter warna menunjukkan
penambahan konsentrasi CMC dan karagenan hidrokoloid berpengaruh sangat

nyata. Nilai kesukaan panelis terhadap warna fruit leather labu siam-nanas tertinggi



yakni pada perlakuan penambahan CMC dengan konsentrasi 0,5% dan terendah
pada penambahan CMC 1,5%. Semakin tinggi penambahan CMC yang digunakan
maka tingkat kesukaan panelis terhadap warna fruit leather labu siam-nanas
semakin menurun. Penambahan CMC dapat menyerap air dalam produk sehingga
memengaruhi kepekatan warna. Semakin tinggi konsentrasi CMC yang digunakan,
semakin pekat warna fruit leather yang dihasilkan (Sutiono dkk, 2022). Penggunaan
karagenan pada fruit leather labu siam-nanas tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan. Menurut Forsitawati dkk., (2024) semakin banyak penggunaan
karagenan maka nilai kecerahan warna semakin menurun.

Uji organoleptik aroma berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan
penambahan konsentrasi CMC dan karagenan tidak berpengaruh nyata. Karagenan
berasal dari rumput laut yang tidak memiliki aroma yang khas. Hal tersebut
dikarenakan karagenan tidak mengandung senyawa volatil sehingga panelis
memberikan penilaian yang sama pada setiap sampel fruit leather (Setiyoko dan
Putri, 2023). Penambahan CMC juga tidak memberikan perbedaan. Hal tersebut
dikarenakan CMC merupakan bahan tambahan pangan yang tidak memiliki aroma,
sehingga tidak akan mempengaruhi aroma fruit leather (Wati dan Sutiadiningsih,
2016).

Uji organoleptik rasa berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan
penambahan konsentrasi CMC dan karagenan berpengaruh sangat nyata. Parameter
kesukaan panelis terhadap rasa tertinggi yakni pada perlakuan penambahan
karagenan 0,5% dan terendah pada penambahan CMC dengan konsentrasi 1,5%.
Peningkatan konsentrasi karagenan menurunkan nilai kesukaan panelis. Menurut
Forsitawati dkk., (2024) semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan,
maka gel yang terbentuk semakin kuat, hal tersebut menyebabkan dapat
menghambat langsung rasa fruit leather. Hasil ini sesuai dengan penelitian
Khairunnisa dkk., (2015) yang mengatakan semakin banyak konsentrasi
hidrokoloid yang ditambahkan, semakin kuat interaksi rasa antara asam dan manis
sehingga rasa fruit leather akan semakin hambar.

Uji organoleptik tekstur berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan
penambahan konsentrasi CMC dan karagenan berpengaruh sangat nyata. Nilai

kesukaan panelis tertinggi yakni pada perlakuan penambahan karagenan 0,5% dan



terendah pada penambahan CMC dengan konsentrasi 1,5% terhadap tekstur fruit
leather labu siam-nanas. Karagenan memiliki kemampuan melakukan interaksi
dengan makromolekul yang bermuatan, yang dapat mempengaruhi peningkatan
viskositas, membentuk gel sehingga menghasilkan tekstur yang baik pada fruit
leather (Nurkaya, 2020). Semakin tinggi kadar hidrokoloid yang ditambahkan,
semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur fruit leather labu siam
dan nanas. Hal itu terjadi karena semakin banyak hidrokoloid yang ditambahkan,
maka tekstur yang dihasilkan semakin liat.

Uji organoleptik kesukaan berdasarkan hasil Analysis of Varience menunjukkan
penambahan konsentrasi CMC dan karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap
organoleptik kesukaan pada fruit leather labu siam-nanas. Nilai kesukaan panelis
terhadap tekstur fruit leather labu siam-nanas tertinggi yakni pada perlakuan
penambahan karagenan 0,5%. Hasil penilaian ini didukung dengan penilaian
panelis pada parameter rasa dan tekstur dengan nilai kesukaan tertinggi.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan yaitu variasi konsentrasi CMC
dan karagenan pada pembuatan fruit leather labu siam-nanas berpengaruh sangat
nyata terhadap derajat keasaman (pH), kuat tarik, elongasi, organoleptik rasa,
tekstur, kesukaan dan berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna fruit leather
labu siam-nanas. Namun, variasi konsentrasi CMC dan karagenan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar serat, kadar air, kadar gula total dan organoleptik
aroma..

Saran

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, disarankan untuk dilakukan penelitian
lanjutan mengenai penambahan konsentrasi yang lebih tinggi serta dilakukan uji
tekstur pada fruit leather labu siam-nanas dan pengaplikasian fruit leather untuk
mengetahui umur simpan produk sehingga dapat mengetahui perubahan

karakteristik frui leather selama masa penyimpanan.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Serat

Analisis Sidik Ragam Kadar Serat

SK db JK KT F Sig Notasi
hitung
Jenis Hidrokoloid 1 13,005 13,005 28,066 0,000 Wk
Konsentrasi Hidrokoloid 2 27,074 13,537 29,213 0,000 bk
Kelompok 2 4,704 2,352 5,076 0,030 I3
Interaksi 2 1,567 0,783 1,690 0,233 tn
Galat 10 4,634 463

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Air
Analisis Sidik Ragam Kadar Air

SK db JK KT F Sig Notasi
hitung
Jenis Hidrokoloid 1 7,696 7,696 10,040 0,010 *ok
Konsentrasi Hidrokoloid 2 33,440 16,720 21,811 0,000 ok
Kelompok 2 4,995 2,498 3,258 0,081 tn
Interaksi 2 2,664 1,332 1,738 0,225 tn
Galat 10 7,666 767

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Gula Total
Analisis Sidik Ragam Kadar Gula Total
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SK db JK KT F Sig  Notasi
hitung

Jenis Hidrokoloid 1 0,072 0,072 0,040 0,846 tn
Konsentrasi Hidrokoloid 2 11,904 5,952 3,270 0,050 *
Kelompok 2 2,729 1,364 0,750 0,497 tn
Interaksi 2 0,093 0,047 0,026 0975 tn

Galat 10 18,199 1,820  Galat 10 18,199

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Derajat Keasaman

Analisis Sidik Ragam Derajat Keasaman

SK db JK KT F Sig Notasi
hitung
Jenis Hidrokoloid 1 0,254 0,254 603,215 0,000 ok
Konsentrasi Hidrokoloid 2 0,143 0,071 169,537 0,000 ok
Kelompok 2 0,038 0,019 45,340 0,000 ok
Interaksi 2 0,013 0,007 15,682 0,001 ok
Galat 10 0,004 0,000

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Uji Lanjut DMRT Derajat Keasaman

Subset
Perlakuan 1 5 3 4 5
KY1 3,7713
KY2 3,8187 3,8187
KY3 3,9240 3,9240
CY1 3,9357
CY2 4,0733
CY3 42177
Sig 0,349 0,051 0,814 1,000 1,000

Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kuat Tarik
Analisis Sidik Ragam Kuat Tarik

SK db JK KT F Sig Notasi
hitung
Jenis Hidrokoloid 1 4,283 4283 273,907 0,000 *k
Konsentrasi Hidrokoloid 2 1,269 0,635 40,593 0,000 *k
Kelompok 2 0,009 0,004 0,274 0,766 tn
Interaksi 2 0,426 0,213 13,620 0,001 *ok
Galat 10 0,156 0,016

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Uji Lanjut DMRT Kuat Tarik
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Subset

Perlakuan 1 3 3 1 5
KY1 0,2467
KY?2 0,4700
KY3 0,5267
CY1 0,8933
CY2 1,3633
CY3 1,9133
Sig 0,349 0,565 1,000 1,000 1,000

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Elongasi

Analisis Sidik Ragam Elongasi

SK db JK KT F Sig  Notasi
hitung
Jenis Hidrokoloid 1 2033,094 1033,094 231,406 0,000 ok
Konsentrasi Hidrokoloid 2 249,770 124,885 14,214 0,001 Hk
Kelompok 2 12,284 6,142 0,699 0,699 tn
Interaksi 2 138,629 69,315 7,889 0,009 K *
Galat 10 87,858 8,786

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Uji Lanjut DMRT Elongasi

Subset

Perlakuan I > 5
KY1 7,6900
KY2 7,8200
KY3 9,8433

CYl1 22,8333

CY2 27,8667

CY3 38,4200
Sig 0,402 0,054 1,000

Lampiran 7. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Uji Organoleptik
Parameter Warna

Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna

SK db JK KT F Nilai Notasi
Hitung  Signifikansi
Perlakuan 5 10,978 2,196 2,784 0,020 *
Kelompok 29 25,311 0,873 1,107 0,338 tn
Galat 145 114,356 0,789
Total 180 2412,000

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata
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Uji Lanjut DMRT Organoleptik Warna

Subset
Perlakuan I 3

CY3 3,20

CY2 3,33

KY2 3,53 3,53
KY3 3,53 3,53
KY1 3,70 3,70
CY1 3,97
Sig 0,052 0,086

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Uji Organoleptik
Parameter Aroma

Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma

SK db JK KT F Nilai Notasi
Hitung Signifikansi
Perlakuan 5 7,628 1,526 2,083 0,071 tn
Kelompok 29 40,228 1,387 1,894 0,008 %
Galat 145 106,206 0,732
Total 180 2269,000

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Uji Lanjut DMRT Organoleptik Aroma

Perlakuan Subsee
1 2

CY2 3,13

CY3 3,20

KY3 3,40 3,40
KY2 3,53 3,53
CY1 3,60 3,60
KY1 3,70
Sig 0,060 0,221

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Uji Organoleptik
Parameter Rasa
Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

SK db JK KT F Nilai Notasi
Hitung Signifikansi
Perlakuan 5 26,733 5,347 6,865 0,000 **
Kelompok 29 40,133 1,384 1,777 0,015 *
Galat 145 112,933 0,779
Total 180 2744,000

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata

Uji Lanjut DMRT Organoleptik Rasa
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Subset

Perlakuan 1 > 3
CY3 2,97
KY3 3,60
CY2 3,67
KY2 3,83

CY1 3,90 3,90
KY1 4,23
Sig 1,000 0,236 0,099

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Uji Organoleptik
Parameter Tekstur

Analisis Sidik Ragam Organoleptik Tekstur

SK db JK KT F Nilai Notasi
Hitung  Signifikansi
Perlakuan 5 33,694 6,739 7,451 0,000 ok
Kelompok 29 45,228 1,560 1,724 0,020 *
Galat 145 131,139 0,904
Total 180 2325,000
Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak
berpengaruh nyata
Uji Lanjut DMRT Organoleptik Tekstur
Subset
Perlakuan I > 3
CY3 2,60
KY3 3,30
CY2 3,33
KY2 3,63 3,63
CY1 3,77 3,77
KY1 3,93
Sig 1,000 0,084 0,253

Lampiran 11. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Uji Organoleptik
Parameter Kesukaan

Analisis Sidik Ragam Organoleptik Kesukaan

SK db JK KT F Nilai Notasi
Hitung  Signifikansi
Perlakuan 5 26,117 5,223 6,057 0,000 **
Kelompok 29 35,783 1,234 1,431 0,088 tn
Galat 145 125,050 0,862
Total 180 2585,000

Keterangan : * = berpengaruh nyata, ** = sangat berpengaruh nyata, tn = tidak

berpengaruh nyata
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Uji Lanjut DMRT Organoleptik Kesukaan

Subset

Perlakuan I > 3
CY3 3,03

CY2 3,43 3,43

KY2 3,63

KY3 3,63

CY1 3,90 3,90
KY1 4,27
Sig 0,097 0,077 0,128

Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian

Pengujuan kuat tarik dan

Proses pengeringan )
PEIECIIE elongasi

Fruit leather

Pengujian analisa Pengujian kadar serat
sensori

Persiapan bahan sesuai
formulasi

Penguj in kadar gula
total

Pengujian kadar air
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Fruit leather rut leather Fruit leather

penambahan karagenaan ~ penambahan karagenan ~ penambahan karagenan
0,5% 1% 1,5%

P—

Fruit lether Fruit lather Fruit leather
penambahan CMC 0,5%  penambahan CMC 1%  penambahan CMC 1,5%
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