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ABSTRAK

Pengolahan fruit leather digunakan sebagai proses pengawetan buah. Karakteristik fruit
leather yang sesuai apabila mudah digulung dan memiliki konsistensi rasa buah yang baik.
Penentuan hidrokoloid dan senyawa asam penting dalam pembentukan fiuit leather sesuai
dengan karakteristik. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui interaksi penambahan
konsentrasi gum arab dan asam sitrat yang berbeda terhadap karakteristik fisikokimia fruit
leather pepaya dan nanas. Metode yang digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial. Perlakuan pertama konsentrasi gum arab A (1%; 3%; 5%) dan perlakuan kedua
konsentrasi asam sitrat B (0.2%; 0.4%; 0.6%). Penambahan konsentrasi gum arab dan asam
sitrat berinteraksi nyata terhadap analisis tekstur dan interaksi sangat nyata terhadap
organoleptik rasa, warna, tekstur, kesukaan fruit leather pepaya dan nanas. Perlakuan
terbaik pada A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0.4%), menghasilkan tekstur 19,89 N;
intensitas warna (L*40,95 a*3,84 b*4,00); kadar air 10,16%; kadar vitamin C 10,23
mg/100g; kadar serat kasar 2,85%; kadar pH 3,41; dan organoleptik rasa 3,00 (netral),
aroma 2,91 (beraroma nanas), warna 3,48 (kuning-jingga), tekstur 3,48 (lunak), kesukaan
3,78 (agak suka).

Kata kunci: asam sitrat, fruit leather, gum arab

ABSTRACT

Fruit leather processed was used as a fruit preservation process. The characteristics of
fruit leather that are suitable if easy to roll and had fruit flavor consistency. Determination
of hydrocolloids and acid compounds was important on the formation of fruit leather
according to the characteristics. The purpose of this study was to determine the interaction
of the addition concentrations of gum arabic and citric acid on the physicochemical
characteristics of papaya pineapple fruit leather. The method used was a factorial
Randomized Block Design (RBD. The first treatment was the concentrations gum arabic A
(1%, 3%, 5%) and the second treatment was the concentrations citric acid B (0.2%, 0.4%;
0.6%). The addition of gum arabic and citric acid concentrations interacted significantly
on the texture analysis and very significantly interacted on the organoleptic taste, color,
texture, and preference of papaya pineapple fruit leather. The best treatment was AI1B2 (1%
gum arabic and 0.4% citric acid), resulted on the texture was 19.89 N, color intensity (L *
40.95 a * 3.84 b * 4.00); water content 10.16%, vitamin C 10.23 mg/100g, crude fiber
2.85%; pH level 3.41; and organoleptic taste 3.00 (neutral), aroma 2.91 (pineapple
aroma), color 3.48 (yellow-orange), texture 3.48 (sofi), preference 3.78 (rather like).
Keywords: citric acid, fruit leather, gum arabic



PENDAHULUAN

Fruit leather telah banyak dikembangkan mengingat bahwa Indonesia
memiliki hasil komoditas pertanian yang melimpah. Pengolahan menjadi fruit
leather ini seringkali digunakan sebagai proses pengawetan untuk memperpanjang
masa simpan buah dengan tetap mempertahankan rasa khas dari buah. Produk ini
berbentuk lembaran tipis sekitar 2-3 mm, bertekstur liat dengan kenampakan seperti
kulit dan mengkilat, memiliki rasa khas dari buah yang digunakan, serta umur
simpan yang lebih lama dibandingkan buah segar. Peneliti yang telah
mengembangkan produk fruit leather dengan berbagai inovasinya, seperti fruit
leather buah pepaya dan tomat (Ramli, 2017), fruit leather buah nanas dengan
penambahan kulit buah naga (Zulfan dkk., 2020), fruit leather buah pepaya dengan
perbedaan jenis hidrokoloid (Kamaludin, 2018). Namun dari beberapa peneliti
belum ditemukan karakteristik yang sesuai, mengingat bahwa untuk menghasilkan
fruit leather diperlukan konsentrasi yang pas dari beberapa bahan yang digunakan.
Fruit leather dengan karakteristik yang sesuai apabila tidak sobek saat digulung
dan memiliki konsistensi rasa buah yang baik.

Buah pepaya (Carica papaya L.) dan nanas (Ananas comosus L.) tersedia
dalam jumlah besar serta beragam di Indonesia tetapi memiliki sifat yang mudah
rusak dan masa simpan relatif singkat. Produksi buah pepaya pada tahun 2023
mencapai 1,3 juta ton/tahun, sementara produksi buah nanas 3,1 juta ton/tahun
(BPS, 2023). Sehingga hal ini sesuai apabila buah pepaya dan nanas diolah menjadi
fruit leather. Pemilihan fruit leather yakni untuk menangani umur simpan buah
pepaya dan nanas yang pendek serta dapat meningkatkan nilai jual produk.
Kandungan pektin yang terdapat pada buah pepaya dan nanas juga dapat membantu
keberhasilan pembuatan fruit leather ini. Buah pepaya memiliki kandungan pektin
0,73-0,99% sedangkan buah nanas sebesar 1,0-1,2%. Pektin berperan sebagai
pembentuk tekstur dan kelenturan fruit leather (Nuraini, 2024).

Kadar pektin yang optimal untuk fruit leather berkisar antara 0,75-1,50%.
Penambahan hidrokoloid atau senyawa pengikat air perlu ditambahkan untuk
meningkatkan optimalisasi pembuatan fruit leather. Hidrokoloid memiliki berbagai

macam diantaranya pektin, gum arab, agar-agar, keragenan, gelatin, dan lain



sebagainya. Gum arab memiliki kecenderungan yang lebih stabil dibandingkan
hidrokoloid lainnya. Gum arab memiliki sifat emulsifikasi dan stabilisasi yang baik,
sehingga dapat membantu menyebarkan bahan-bahan secara merata dalam adonan
fruit leather (Astuti dkk., 2015). Gum arab juga sebagai plasticizer alami yang
membantu meningkatkan elastisitas serta lebih stabil terhadap pH dan suhu. Selain
hidrokolid yang sesuai, asam sitrat juga termasuk salah satu komponen yang
berpengaruh terhadap fruit leather yang dihasilkan. Penambahan asam sitrat dalam
pembuatan fruit leather bertujuan untuk mengatur pH (pH adjuster) dengan
menurunkan pH supaya menghindari terjadi pengkristalan gula dan penjernihan gel
serta mencegah reaksi pencoklatan enzimatis oleh enzim polifenol oksidase yang
dapat merusak warna alami buah sehingga fruit leather tetap terlihat menarik.
Kondisi pH rendah dapat terjadi inversi gula dengan berubahnya sukrosa menjadi
glukosa dan fruktosa, sehingga tidak terjadi pengkristalan gula.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
interaksi penambahan konsentrasi gum arab dan asam sitrat terhadap karakteristik
fisikokimia fruit leather pepaya nanas; mengetahui pengaruh penambahan gum
arab terhadap karakteristik fisikokimia fruit leather pepaya nanas; mengetahui
pengaruh penambahan asam sitrat terhadap karakteristik fisikokimia fruit leather
pepaya nanas; serta mendapatkan perlakuan yang menghasilkan fruit leather

pepaya nanas dengan karakteristik fisikokimia terbaik.

METODE PENELITIAN
Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada Maret 2024 — Januari 2025 di Laboratorium
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian-Peternakan, Universitas Muhammadiyah
Malang. Metode yang digunakan pada pembuatan fruit leather pepaya nanas yaitu
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial. Faktor pertama konsentrasi gum arab
A (1%; 3%; 5%), sedangkan faktor kedua konsentrasi asam sitrat B (0.2%; 0.4%;
0.6%) sehingga terdapat 9 kombinasi yang diulang sebanyak 2 kali. Parameter
pengamatan yang dilakukan analisis tekstur, intensitas warna, kadar air, kadar

vitamin C, kadar serat kasar, kadar pH, dan uji organoleptik.



Alat dan Bahan

Bahan pembuatan fruit leather pepaya nanas adalah buah pepaya, buah
nanas, gum arab bubuk, asam sitrat, dan gula pasir. Sedangkan bahan yang
digunakan untuk analisa diantaranya aquades, benzene, iodin, indikator amilum,
larutan asam sulfat (H2SOs), larutan natrium hidroksida (NaOH), ethanol 96%, dan
larutan buffer pH 4.

Alat pembuatan fruit leather pepaya nanas adalah timbangan digital,
blender, kompor, pisau, talenan, panci, sendok, spatula, gelas ukur plastik, saringan,
baking paper, tray, food dehydrator, dan plastik klip. Sedangkan alat untuk analisa
diantaranya Erlenmeyer, labu takar, gelas ukur, beaker glass, pipet ukur, filler, set
titrasi, set soxhlet, alumunium foil, kertas saring, plastik klip, kapas, corong plastik,
waterbath, desikator, spatula, batang pengaduk, penjepit, cawan porselin, corong
bucher, oven, timbangan analitik, lemari asam, kot plate, texture analyzer, pH
meter, colour reader.

Proses pembuatan fruit leather pepaya nanas diawali dengan buah pepaya
dan nanas dilakukan pengupasan dan pencucian. Buah pepaya dan nanas dipotong
hingga diperoleh berat masing-masing 75 g. Penghancuran dilakukan dengan
penambahan 150 mL air dan 90 g gula pasir. Bubur buah dipanaskan dengan

penambahan proporsi konsentrasi gum arab dan asam sitrat, sebagai berikut:

Perlakuan Gum Arab  Asam Sitrat
A1B1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) Y 0.6¢g
A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) 3g 12 g
A1B3 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,6%) 3g 1.8 ¢g
A2B1 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,2%) 5¢g 0.6¢g
A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%) 5¢g 12 g
A2B3 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,6%) 5¢g 1.8 ¢g
A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,2%) 15¢g 0.6¢g
A3B2 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,4%) 15¢g 12g
A3B3 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,6%) 15¢g 1.8 g

Pemasakan dilakukan dengan api sedang hingga larut dan tekstur lebih kental.
Bahan baku fruit leather pepaya nanas dicetak pada loyang ukuran 30%30 cm dan
dimasukkan kedalam food dehydrator untuk dikeringkan dengan suhu 70 °C selama
20 jam. Fruit leather pepaya nanas dipotong dengan ukuran 15x3 cm, serta

dilakukan analisis fisikokimia.



Parameter Pengamatan
a. Analisis Tekstur (Padjama dkk., 2015)

Sampel diletakkan di meja alat texture analyzer. Alat texture analyzer di
setting dengan kecepatan 0,5 mm/detik dan Probe menggunakan shape bentuk
plate. Jarum probe masuk ke dalam sampel yang dinilai. Nilai tekstur terlihat di
layar komputer.

b. Analisis Intensitas Warna (Souripet, 2015)

Sampel dimasukkan ke dalam plastik bening dan alat colour reader
dinyalakan. Penentuan target L, a, b. L menunjukkan tingkat kecerahan, nilai a (+)
kemerahan, nilaia (-) kehijauan, nilai b (+) kekuningan, nilai b (-) kebiruan. Tombol
pada alat ditekan untuk mengukur warna. Nilai yang tampil pada alat dapat dicatat.
c. Analisis Kadar Air (AOAC, 2005)

Cawan porselin tanpa berisi sampel dimasukkan ke dalam oven (24 jam)
suhu 100 sampai 105 °C. Cawan porselin dimasukkan ke dalam desikator selama
15 menit. Cawan porselin ditimbang dan dicatat berat cawan. Sampel ditimbang
seberat 2 g dan diletakkan kedalam cawan porselin kosong dan ditimbang dan
dicatat. Sampel dimasukkan kedalam oven suhu 100 hingga 150 °C dengan waktu
4 jam. Sampel setelah selesai dimasukkan desikator selama 15 menit. Sampel

ditimbang untuk berat akhir sampel. Kadar air dihitung menggunakan rumus:

A Berat bahan+Berat Cawan)—Berat akhir
Kadar Air (%) =* ) x 100

Berat bahan

d. Analisis Kadar Vitamin C (Sudarmad;ji dkk., 1997)

Sampel ditimbang 5 g. Kemudian diletakkan ke dalam beaker glass,
ditambahkan 50 mL akuades dan dihomogenkan. Filtrat disaring menggunakan
kertas saring dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Hasil penyaringan diambil
sebanyak 12,5 mL ditambahkan 1 mL indikator amilum. Larutan sampel dititrasi
dengan larutan iodin 0,1 N sampai berubah warna menjadi biru. Kadar vitamin C

dihitung dengan rumus:

(Volume titrasi x 0,88 x FP)x 100
Ws (gram)

Kadar Vitamin C (mg/100g) =




e. Analisis Kadar Serat Kasar (SNI 01-2891-1992)

Sampel ditimbang sebanyak 2 g ditambahkan 50 mL larutan asam sulfat
(H2S04) 1,25% dan dididihkan selama 30 menit menggunakan kondensor. Sampel
ditambahkan 50 mL larutan natrium hidroksida (NaOH) 3,25% dan dididihkan
kembali selama 30 menit. Sampel disaring dalam keadaan panas dengan corong
bucher yang kerisi kertas saring yang telah dikeringkan dan diketahui bobot.
Endapan pada kertas saring dicuci berturut-turut dengan larutan asam sulfat
(H2S04) 1,25% panas, air panas, dan ethanol 96%. Kertas saring beserta isinya
diangkat, dimasukkan ke dalam wadah yang telah diketahui bobotnya, dikeringkan
pada suhu 105 °C, didinginkan, dan ditimbang hingga bobot tetap. Kadar serat kasar

dihitung dengan rumus:
Kadar Serat Kasar (%) = % %-100%

f. Analisis pH (Mutiarahma, 2019)

Sampel ditimbang sebanyak 50 g dan dimasukkan kedalam beaker glass.
Ditambahkan akuades sebanyak 100 mL dan dihomogenkan. Alat pH meter
dinyalakan, probe dibilas dengan akuades dan dikeringkan. Alat pH meter
dilakukan standarisasi dengan larutan buffer pH 4. Elektroda dibilas dengan
akuades dan dikeringkan dengan tisu. Elektroda dimasukkan kedalam sampel
menekan tombol Ar (Hold) dan enter di tunggu pH meter menunjukkan nilai pada
layar. Nilai pH dihitung mengurangi faktor eror dengan nilai yang muncul pada
layar, diperoleh pH sesungguhnya.

g. Analisis Organoleptik (Gusnadi, 2021)

Analisis organoleptik dilakukan kepada 30 panelis tidak terlatih yang
diminta untuk melakukan penilaian terhadap sampel. Analisis yang dilakukan
kepada panelis memuat rasa, aroma, warna, tekstur, kesukaan. Penilaian terhadap
parameter analisis organoleptik disesuaikan berdasarkan skala 1 sampai 5 yang
telah disediakan. Penentuan nilai oleh panelis berdasar skala paling mendekati.

Skala analisis organoleptik dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Skala Keterangan Analisis Organoleptik

Skala Rasa Aroma Warna Tekstur Kesukaan
1 Sangat Bzf;r%)?:la Sangat Sangat Sangat
Asam Kuning Keras Tidak Suka
Nanas
2 Asam Beraroma Kuning Keras Tidak Suka
Nanas
3 Netral Netral Kuning- Netral ~ Agak Suka
Jingga
4 Manis Bergefia Jingga Lunak Suka
Pepaya
5 Sangat Bzf;%arfaa Sangat Sangat Sangat
Manis Kuning Lunak Suka
Pepaya

Analisis Data

Pengolahan data dilakukan pada perangkat lunak IBM SPSS Statistics
menggunakan Analysis of Variance (AnoVa) taraf 5%. Uji lanjutan Duncan’s

Multiple Range Test (DMRT) untuk melihat pengaruh secara keseluruhan.

Perhitungan De Garmo digunakan untuk penentuan perlakuan terbaik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Analisis Tekstur

Nilai rata-rata tekstur fruit leather pepaya nanas dengan proporsi

konsentrasi gum arab dan asam sitrat telah disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Tekstur Fruit Leather Pepaya Nanas dengan Proporsi Konsentrasi Gum

Arab dan Asam Sitrat
Perlakuan Tekstur (N)

A1B1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) 28,09°
A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) 19,89
A1B3 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,6%) 14,4954
A2B1 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,2%) 21,9%

A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%) 19,092
A2B3 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,6%) 9,944

A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,2%) 12,16
A3B2 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,4%) 20,39
A3B3 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,6%) 17,554

Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi nyata antara gum

arab dan asam sitrat terhadap tekstur fruit leather. Pada penambahan gum arab



memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur fruit leather. Begitu pula penambahan
asam sitrat berpengaruh nyata terhadap tekstur fruit leather. Tekstur tertinggi
dimiliki oleh perlakuan A1B1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) yaitu sebesar
28,09 N dan nilai tekstur terendah terdapat pada A2B3 (gum arab 3% dan asam
sitrat 0,6%) yaitu 9,94 N. Sementara itu, pada penelitan lain memiliki nilai tekstur
antara 11,02-21,79 N (Kamaludin, 2018) dan 9,16-21,33 N (Hadi dkk., 2020).

Pada pembuatan fruit leather, gam arab membantu membentuk struktur gel
yang menentukan kekerasan dan elastisitas produk akhir. Menurut Hirdan (2021),
semakin tinggi konsentrasi gum arab yang ditambahkan menyebabkan tekstur fruit
leather semakin lengket. Konsentrasi gum arab rendah (0-1%) menghasilkan fruit
leather yang lembut tetapi cenderung rapuh dan kurang elastis; sedang (1-3%)
tekstur lebih kenyal, elastis, dan lembut; tinggi (>3%) fruit leather menjadi terlalu
liat dan lengket (Nurkaya, 2020). Peningkatan konsentrasi asam sitrat menurunkan
pH campuran bahan baku fruit leather. Apabila memiliki pH optimal (3,0-3,5) maka
membantu pektin membentuk jaringan gel yang lebih kuat. Buah pepaya dan nanas
mengandung pektin, yaitu polisakarida alami yang berperan dalam membentuk
tekstur fruit leather. Sementara pada pH yang rendah menghambat terjadinya
pengkristalan gula dan gum arab menjadi lebih stabil.
2. Intensitas Warna

Hasil rata-rata intensitas warna fruit leather pepaya nanas dengan proporsi

konsentrasi gum arab dan asam sitrat terdapat pada Gambar 1.
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a0 38,73 36.6 753789376 34,15 36,79 ?flnBa:’Se(lg:Jfrlltgar;gqiy/:)
35 dan asam sitrat 0,4%)
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Intensitas Warna

Gambar 1. Histogram Intensitas Warna



Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi tidak nyata antara
gum arab dan asam sitrat terhadap intensitas warna (L*, a*, b*) fruit leather.
Penambahan gum arab memberikan pengaruh tidak nyata terhadap intensitas warna
(L*, a*, b*) fruit leather. Begitu pula pada penambahan asam sitrat berpengaruh
tidak nyata terhadap intensitas warna (L*, a*, b*) fruit leather. Gum arab dan asam
sitrat berkontribusi pada pembentukan gel fruit leather, sehingga hal ini tidak
mempengaruhi intensitas warna pada fruit leather yang dihasilkan.

Berdasarkan diagram diatas tingkat warna kecerahan (L*) berkisar antara
34,15-40,95. Tingkat kecerahan ini dipengaruhi oleh proses pengeringan yang
terjadi hilangnya kadar air sehingga adanya penyusutan pada fruit leather.
Kemudian pada nilai a* positif yang berarti berwarna kemerahan, serta nilai b*
positif yang menunjukkan warna kekuningan. Nilai a* dan b* pada fruit leather
berturut-turut memiliki rentang antara 1,86-4,29 dan 2,95-7,7. Kedua nilai tersebut
dipengaruhi oleh karakteristik bahan yang digunakan pada pembuatan fruit leather
yakni buah pepaya dan nanas. Karotenoid atau pigmen yang berwarna kuning,
jingga, atau merah yang terkandung dalam buah pepaya dan nanas dapat
menyebabkan tinggi rendahnya nilai a* dan b* pada fruit leather yang dihasilkan.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Lindriati dkk., (2017) menyatakan bahwa
intensitas warna yang dihasilkan pada fruit leather bergantung pada bahan baku
yang digunakan.

3. Kadar Air
Rerata kadar air fruit leather pepaya nanas dengan proporsi konsentrasi gum

arab dan asam sitrat ditunjukkan pada Gambar 2.
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Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi tidak nyata antara
gum arab dan asam sitrat terhadap kadar air fruit leather. Penambahan gum arab
memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar air fruit leather. Penambahan
asam sitrat berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air fruit leather. Kadar air pada
penelitian ini berkisar antara 8,72-10,16%. Kadar air tertinggi terdapat perlakuan
A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) dan A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat
0,2%) yaitu 10,16%. Sedangkan kadar air terendah pada perlakuan A3B2 (gum arab
5% dan asam sitrat 0,4%) sebesar 8,72%. Penelitian yang dilakukan oleh Ramli
(2017) memiliki kadar air berkisar 10,09-14,83%. Menurut BPSI (2012) SNI No.
1718 Tahun 1996 Syarat Mutu Manisan Kering, kadar air maksimal adalah 25%.
Berdasarkan hal ini, kadar air fruit leather pepaya nanas dengan perlakuan
penambahan konsentrasi gum arab dan asam sitrat telah memenuhi persyaratan
SNI.

Gum arab yang ditambahkan berpengaruh terhadap struktur gel fruit leather
yang dihasilkan. Proses pengeringan (suhu, waktu, dan kelembapan lingkungan)
memiliki pengaruh yang lebih besar terhadap kadar air dibandingkan dengan
konsentrasi gum arab. Selama pengeringan, sebagian besar air menguap sehingga
meskipun gum arab membantu mempertahankan air, perbedaan konsentrasi tidak
cukup untuk menghasilkan perubahan signifikan pada kadar air (Aimanah dkk.,
2024). Selain itu penambahan asam sitrat berfungsi sebagai sebagai pengatur pH
dan penguat rasa, sehingga tidak berpengaruh langsung terhadap kadar air fruit
leather yang dihasilkan. Kadar air dalam bahan pangan menentukan tingkat
keawetan suatu produk makanan. Tinggi kadar air dapat menyebabkan
pertumbuhan mikroba dan menurunkan daya simpan produk.

4. Kadar Vitamin C
Nilai rerata kadar vitamin C fruit leather pepaya nanas dengan proporsi

konsentrasi gum arab dan asam sitrat ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Histogram Kadar Vitamin C

Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi tidak nyata antara
gum arab dan asam sitrat terhadap kadar vitamin C fruit leather. Penambahan gum
arab memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar vitamin C fruit leather.
Begitu pula pada penambahan asam sitrat berpengaruh tidak nyata terhadap kadar
vitamin C fruit leather. Nilai kadar vitamin C berkisar antara 8,00-10,49 mg/100g.
Kadar Vitamin C tertinggi pada perlakuan A1B3 (gum arab 1% dan asam sitrat
0,6%) yaitu 10,49 mg/100g. Sedangkan terendah pada perlakuan A1B1 (gum arab
1% dan asam sitrat 0,2%) yaitu 8,00 mg/100g. Kadar vitamin C pada penelitian
Triasturi (2022) dan Hirdan dkk., (2021) berturut-turut sebesar 14,75 mg/100g dan
10,21 mg/100g.

Gum arab membentuk matriks gel yang melapisi partikel vitamin C,
sehingga mengurangi kontak langsung dengan oksigen. Hal ini membantu
menghambat degradasi vitamin C- akibat oksidasi selama proses pengolahan.
Menurut Nurkaya (2020) stabilitas vitamin C dipengaruhi oleh suhu, paparan
oksigen, dan cahaya. Diagram terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi asam sitrat
yang ditambahkan sehingga terjadi penurunan pH, maka kadar vitamin C pada fruit
leather juga meningkat. Sugiyarto (2021) pada penelitiannya juga menyatakan
semakin tinggi konsentrasi senyawa asam yang ditambahkan kedalam fruit leather,
maka semakin tinggi kandungan vitamin C. Asam sitrat dapat sedikit membantu
stabilitas vitamin C dengan cara menurunkan pH, tetapi dengan konsentrasi yang

sesuai. Apabila variasi konsentrasi asam sitrat yang digunakan pada rentang yang
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kecil, pengaruhnya terhadap kadar vitamin C tidak cukup signifikan untuk
terdeteksi (Chairunisa dkk., 2020).
5. Kadar Serat Kasar

Hasil rata-rata kadar serat kasar fruit leather pepaya nanas dengan proporsi

konsentrasi gum arab dan asam sitrat terdapat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Histogram Kadar Serat Kasar

Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi tidak nyata antara
gum arab dan asam sitrat terhadap kadar serat kasar fruit leather. Penambahan gum
arab memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar serat kasar fruit leather.
Penambahan asam sitrat berpengaruh tidak nyata terhadap kadar serat kasar fruit
leather. Berdasarkan gambar 4, kadar serat kasar berkisar 1,86-3,93%. Kadar serat
kasar tertinggi dimiliki perlakuan A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%)
sebesar 3,93%. Sedangkan terendah pada perlakuan A2B3 (gum arab 3% dan asam
sitrat 0,6%) yaitu 1,86%. Sementara itu, pada penelitian lain memiliki kadar serat
kasar antara 1,71-2,21% (Hirdan dkk., 2021). Menurut Nurkaya (2020) pada
penelitiannya, kadar serat kasar yang dihasilkan berkisar 0,48-1,98%.

Kadar serat kasar fruit leather pepaya nanas tidak dipengaruhi oleh gum
arab maupun asam sitrat. Hal ini terjadi karena gum arab berfungsi sebagai bahan
pengikat dan pembentuk gel, bukan sebagai sumber serat kasar. Gum arab memiliki
kadar serat kasar < 1% sehingga tidak dapat berpengaruh signifikan terhadap kadar
serat kasar fruit leather. Begitu pula pada asam sitrat yang tidak berfungsi sebagai

sumber serat kasar, tetapi sebagai pengatur pH dan penambah rasa. Selain itu
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perubahan pH yang disebabkan oleh asam sitrat juga tidak mempengaruhi jumlah
serat kasar pada fruit leather. Kadar serat yang terkadung fruit leather berasal dari
bahan baku yang digunakan. Pada penelitian kali ini menggunakan buah pepaya
dan nanas. Buah pepaya memiliki kandungan serat kasar sebesar 1,8% (Departemen
Kesehatan RI, 2014), sedangkan serat kasar pada buah nanas sebesar 2,4%
(Khoirunnisa, 2019). Selain itu, serat kasar memiliki sejumlah manfaat penting bagi
kesehatan, terutama dalam menjaga fungsi pencernaan yang sehat. Apabila
memiliki pencernaan yang sehat, maka akan terhindar dari berbagai pemicu
penyakit.
6. Kadar pH

Nilai rata-rata kadar pH fruit leather pepaya nanas dengan proporsi

konsentrasi gum arab dan asam sitrat telah disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Histogram Kadar pH

Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi tidak nyata antara
gum arab dan asam sitrat terhadap kadar pH fruit leather. Penambahan gum arab
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar pH fruit leather. Sedangkan pada
penambahan asam sitrat berpengaruh sangat nyata terhadap kadar pH fruit leather.
Nilai pH berkisar antara 3,20-3,83. Tertinggi dimiliki perlakuan A3B1 (gum arab
5% dan asam sitrat 0,2%) yaitu 3,83. Nilai pH terendah pada perlakuan A1B3 (gum
arab 1% dan asam sitrat 0,6%) yaitu 3,20. Penelitian yang dilakukan oleh Triastuti
(2022) memiliki nilai pH rata-rata 3,74. Sedangkan penelitian lainnya
menghasilkan nilai pH 3,16 (Hirdan dkk., 2021).
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Peningkatan gum arab berpengaruh terhadap pH campuran. Gum arab
sebagai agen pengikat yang membentuk matriks gel pada fruit leather
mempengaruhi distribusi komponen asam pada bahan. Penggunaan gum arab
dengan konsentrasi yang berbeda dapat menyebabkan perubahan interaksi pada
bahan lain sehingga mempengaruhi pH akhir dari fruit leather (Panigoro dkk.,
2018). Selain itu, penambahan asam sitrat berpengaruh terhadap penurunan pH.
Pada gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan asam
sitrat pada pembuatan fruit leather, maka nilai pH yang dihasilkan semakin rendah.
Asam sitrat merupakan asam organik kuat dengan kemampuan menurunkan pH.
Ketika ditambahkan pada fruit leather, asam sitrat akan meningkatkan konsentrasi
ion hidrogen (H"), yang secara langsung menurunkan pH (Praseptiangga dkk.,
2016). Nilai pH yang rendah mampu memperpanjang masa simpan fruit leather
karena dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri dan jamur.
7. Uji Organoleptik
Organoleptik Rasa

Hasil rerata organoleptik rasa fruit leather pepaya nanas dengan proporsi
konsentrasi gum arab dan asam sitrat telah disajikan pada tabel 3.
Tabel 3. Organoleptik Rasa Fruit Leather Pepaya Nanas dengan Proporsi

Konsentrasi Gum Arab dan Asam Sitrat

Perlakuan Rasa
A1B1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) 3,30
A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) 3,00%
A1B3 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,6%) 2,39¢
A2B1 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,2%) 3,43%
A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%) 2,39¢
A2B3 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,6%) 2,30°
A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,2%) 3,432
A3B2 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,4%) 2,83
A3B3 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,6%) 2,35°¢

Keterangan Skor:
1. Sangat Asam 4. Manis
2. Asam 5. Sangat Manis
3. Netral
Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi sangat nyata

antara gum arab dan asam sitrat terhadap organoleptik rasa fruit leather. Hasil

organoleptik rasa digunakan untuk melihat seberapa tingkat asam dan manis yang
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dinilai oleh panelis dari produk fruit leather. Penentuan rasa pada suatu makanan
dapat dilakukan dengan sensoris. Indera pengecap berfungsi untuk menilai rasa
yang terdiri dari manis, pahit, asin, asam, dan umami atau lezat (Jamaludin dkk.,
2022). Hasil menunjukkan bahwa perlakuan dengan semakin tinggi konsentrasi
asam sitrat yang ditambahkan menghasilkan nilai yang menunjukkan bahwa rasa
yang dihasilkan asam. Hal ini sesuai pada hasil analisis kadar pH menunjukkan
semakin tinggi konsentrasi asam sitrat maka nilai pH rendah. Selain konsentrasi
asam sitrat, rasa asam yang muncul juga berasal dari buah nanas yang digunakan.
Buah nanas memiliki rasa yang cenderung asam dan segar. Meskipun begitu, rasa
pada fruit leather masih bisa diterima tingkat keasamannya schingga rasa yang
dihasilkan perpaduan antara asam dan segar.

Organoleptik Aroma

Nilai rerata organoleptik aroma fruit leather pepaya nanas dengan proporsi

konsentrasi gum arab dan asam sitrat dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Histogram Organoleptik Aroma
Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi tidak nyata antara
gum arab dan asam sitrat terhadap organoleptik aroma fruit leather. Hasil
organoleptik aroma berkisar antara 2,65-3,22 dengan hasil paling banyak
menyatakan bahwa fruit leather yang dihasilkan dominan beraroma buah nanas.

Hasil organoleptik aroma dilakukan untuk mengetahui aroma buah pepaya atau
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nanas yang dinilai oleh panelis dari produk fruit leather. Aroma juga dipengaruhi
oleh interaksi antar zat yang menguap. Menurut Rozari, (2023) komponen yang
memberikan aroma adalah senyawa volatil yang memberikan aroma manis, segar,
dan sedikit asam. Aroma khas buah pada pepaya dan nanas merupakan kombinasi
dari turunan ester (aroma manis), terpen (aroma segar dan asam), aldehida (aroma
tumbuhan), alkohol (aroma buah), dan keton (aroma lembut dan creamy). Senyawa
volatil ini memiliki tekanan uap tinggi, sehingga mudah menguap saat pengeringan
dan lebih menentukan aroma akhir.

Organoleptik Warna

Rata-rata organoleptik warna fruit leather pepaya nanas dengan proporsi
konsentrasi gum arab dan asam sitrat telah disajikan pada Tabel 4.
Tabel 4. Organoleptik Warna Fruit Leather Pepaya Nanas dengan Proporsi

Konsentrasi Gum Arab dan Asam Sitrat

Perlakuan Warna
A1B1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) 2,61°¢
A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) 3,48
A1B3 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,6%) 3,26
A2B1 (gum arab 3% danasam sitrat 0,2%) 2,91
A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%) 3,57%
A2B3 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,6%) Rdl7
A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,2%) 3,522
A3B2 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,4%) 2,91
A3B3 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,6%) 3,35%®

Keterangan Skor:
1. Sangat Kuning 4. Jingga
2. Kuning 5. Sangat Jingga
3. Kuning-Jingga
Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi sangat nyata

antara gum arab dan asam sitrat terhadap organoleptik warna fruit leather. Hasil
organoleptik warna dilakukan untuk mengetahui warna kuning hingga jingga yang
dinilai oleh panelis dari produk fruit leather melalui indra pengelihatan secara
langsung. Warna yang dihasilkan berasal dari buah pepaya dan nanas yang
digunakan. Hasil organoleptik warna pada perlakuan terbaik A1B2 (gum arab 1%
dan asam sitrat 0,4%) nilai 3,48 dan tingkat kecerahan diperoleh 40,95. Gum arab
sebagai pengemulsi pada fruit leather melindungi pigmen buah dari degradasi

selama proses pengolahan, sehingga mencegah terjadinya oksidasi yang dapat
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menyebabkan perubahan warna. Menurut Ayu dkk., (2020) gum arab membentuk
lapisan pelindung di sekitar pigmen, mengurangi kontak pigmen dengan oksigen
dan mencegah warna memudar. Karotenoid atau pigmen yang berwarna kuning,
jingga, atau merah merupakan komponen penyusun warna buah pepaya dan nanas.
Pigmen tersebut lebih stabil pada lingkungan pH rendah (Astuti dkk., 2015) yang
dihasilkan oleh asam sitrat. Penurunan pH akibat asam sitrat menghambat reaksi
oksidasi sehingga tidak terjadi reaksi pencoklatan enzimatik dan membantu
mempertahankan warna alami buah.

Organoleptik Tekstur

Rerata organoleptik tekstur fruit leather pepaya nanas dengan proporsi
konsentrasi gum arab dan asam sitrat dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Organoleptik Tekstur Fruit Leather Pepaya Nanas dengan Proporsi

Konsentrasi Gum Arab dan Asam Sitrat

Perlakuan Tekstur
A1B1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) 3,48
A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) 3,48
A1B3 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,6%) 2,87°
A2B1 (gum arab 3% danasam sitrat 0,2%) 1,784
A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%) 2,65
A2B3 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,6%) 3,09
A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,2%) 2,57%
A3B2 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,4%) 2,09
A3B3 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,6%) 2,78°

Keterangan Skor:
1. Sangat Keras 4. Lunak
2. Keras 5. Sangat Lunak
3. Netral
Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi sangat nyata

antara gum arab dan asam sitrat terhadap organoleptik tekstur fruit leather. Hasil
organoleptik tekstur dilakukan untuk mengetahui tekstur keras hingga lunak yang
dinilai oleh panelis dari produk fruit leather. Tekstur menjadi aspek yang paling
penting untuk produk fruit leather karena ciri khasnya pun yang plastis atau liat.
Tekstur dipengaruhi oleh kombinasi antar gum arab dan asam sitrat pada pembuatan
fruit leather. Kombinasi gum arab dan asam sitrat bekerja untuk meningkatkan
pembentukan gel. Gum arab membentuk matriks gel, sehingga semakin banyak

konsentrasi yang ditambahkan maka tekstur fruit leather yang dihasilkan semakin
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liat. Menurut Pulungan dkk., (2021) gum arab membentuk matriks gel yang
mempengaruhi kekerasan, kelembutan, dan elastisitas produk. Sementara asam
sitrat menciptakan kondisi asam atau penurunan pH sehingga mampu menghambat
pengkristalan gula dan memperkuat pembentukan gel oleh gum arab dan komponen
hidrokoloid lain yang terdapat pada buah pepaya dan nanas secara alami.

Organoleptik Kesukaan

Hasil rerata organoleptik kesukaan fruit leather pepaya nanas dengan
proporsi konsentrasi gum arab dan asam sitrat ditunjukkan pada Tabel 6.
Tabel 6. Organoleptik Kesukaan Fruit Leather Pepaya Nanas dengan Proporsi

Konsentasi Gum Arab dan Asam Sitrat

Perlakuan Kesukaan

A1BI1 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,2%) 3,48%

A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) 3,78%

AIB3 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,6%) 3,358

A2B1 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,2%) 2,70¢

A2B2 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,4%) 2,83

A2B3 (gum arab 3% dan asam sitrat 0,6%) 2,094

A3B1 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,2%) 2,91

A3B2 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,4%) 3,095

A3B3 (gum arab 5% dan asam sitrat 0,6%) 3,16
Keterangan Skor:

1. Sangat Tidak Suka 4. Suka

2. Tidak Suka 5. Sangat Suka

3. Agak Suka

Berdasarkan hasil Analysis of Variance terdapat interaksi sangat nyata
antara gum arab dan asam sitrat terhadap organoleptik kesukaan fruit leather. Hasil
organoleptik kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan yang dinilai
oleh panelis dari produk fruit leather. Tingkat kesukaan juga dipengaruhi oleh
parameter organoleptik lain. Perlakuan A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%)
paling digemari oleh panelis. Panelis cenderung memilih produk fruit leather yang
memiliki rasa manis sedikit asam, tekstur yang elastis, kenyal, tidak lengket ketika
dikonsumsi, serta warna yang menarik (Ramadiansyah dkk., 2020). Gum arab
sebagai hidrokoloid yang meningkatkan kekenyalan, elastisitas, dan kelembutan
pada fruit leather. Konsentrasi gum arab yang tepat membuat fruit leather tidak
terlalu keras atau terlalu lembek, yang meningkatkan kenyamanan saat dikunyah.

Asam sitrat menambahkan rasa asam segar sehingga dapat menyeimbangkan rasa
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dari buah. Selain itu asam sitrat juga mencegah pencoklatan enzimatik serta warna
cerah dan menarik, secara psikologis meningkatkan daya tarik produk bagi panelis.
Menurut Griselda dkk., (2024), fruit leather yang dihasilkan bermutu baik apabila
tekstur tidak sobek saat digulung dan memiliki konsistensi rasa dan warna buah
yang baik.
8. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik fruit leather pepaya nanas dengan penambahan
konsentrasi gum arab dan asam sitrat yang berbeda diperoleh dari perhitungan
metode De Garmo. Penentuan skor pada metode De Garmo akan dilakukan
berdasarkan parameter paling penting (Shadiqa, 2022). Skor yang telah ditentukan
dapat dilakukan pembobotan serta perhitungan nilai efektivitas dan produktivitas.
Pada fruit leather pepaya nanas ini diawali dari kadar air, analisis tekstur, kadar
vitamin C, kadar pH, kadar serat kasar, organoleptik kesukaan, organoleptik tekstur,
organoleptik rasa, organoleptik aroma, intensitas warna L*, intensitas warna a*,
intensitas warna b*, dan organoleptik warna. Hasil perlakuan terbaik terdapat pada
perlakuan A1B2 yaitu gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%. Perlakuan A1B2 (gum
arab 1% dan asam sitrat 0,4%) menghasilkan analisis tekstur 19,89 N; intensitas
warna (L*40,95 a*3,84 b*4,00); kadar air 10,16%; kadar vitamin C 10,23 mg/100g;
kadar serat kasar 2,85%; kadar pH 3,41; dan organoleptik rasa 3,00 (netral), aroma
2,91 (beraroma nanas), warna 3,48 (kuning-jingga), tekstur 3,48 (lunak), kesukaan
3,78 (agak suka). Perlakuan terbaik juga dibuktikan berdasarkan hasil uji
organoleptik bahwa perlakuan A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%) paling

disukai oleh panelis.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan data hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan
konsentrasi gum arab dan asam sitrat memberikan interaksi nyata terhadap analisis
tekstur dan interaksi sangat nyata terhadap organoleptik rasa, warna, tekstur,
kesukaan fruit leather pepaya nanas. Penambahan gum arab berpengaruh nyata
terhadap analisis tekstur dan kadar pH fruit leather pepaya nanas. Penambahan

asam sitrat berpengaruh nyata terhadap analisis tekstur dan berpengaruh sangat
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nyata terhadap kadar pH fruit leather pepaya nanas. Perlakuan terbaik didapat pada
perlakuan A1B2 (gum arab 1% dan asam sitrat 0,4%), menghasilkan analisis tekstur
19,89 N; intensitas warna (L*40,95 a*3,84 b*4,00); kadar air 10,16%; kadar
vitamin C 10,23 mg/100g; kadar serat kasar 2,85%; kadar pH 3,41; dan
organoleptik rasa 3,00 (netral), aroma 2,91 (beraroma nanas), warna 3,48 (kuning-
jingga), tekstur 3,48 (lunak), kesukaan 3,78 (agak suka).

Beberapa saran yang dapat diberikan berdasarkan hasil penelitian perlu
adanya penentuan umur simpan produk yang dilakukan untuk melihat umur simpan
fruit leather pepaya nanas hingga masih aman untuk dikonsumsi. Penelitian lebih
lanjut mengenai uji daya tarik dapat dilakukan untuk mengetahui interaksi
penambahan konsentrasi gum arab dan asam sitrat terhadap daya tarik fruit leather

pepaya nanas.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Analisis Ragam Tekstur Fruit Leather Pepaya Nanas

Hitung 0,05 0,01

SK DB JK KT Signifikasi

Gum Arab 2 31,999 63,998 4,790 4,74 9,55 0,037
Asam Sitrat 2 57,944 115,888 4,763 4,74 9,55 0,049
Gum 4 63,384 253,538 5,210 4,12 7,85 0,029
Arab*Asam

Sitrat

Galat 7 12,166 85,160

Total 15 165,493 518,584

Lampiran 2. Analisis Ragam Intensitas Warna Kecerahan (L*) Fruit Leather

Pepaya Nanas

F. F. F

K DB (S KT 1) Hitung 905 ak,01

Signifikasi

Gum Arab 2 20,285 40,570 3,443 4,74 9,55 0,091
Asam Sitrat 9 0,417 0,834 0,071 4,74 9,55 0,931
Gum 4 4,642 18,567 0,788 4,12 7,85 0,568
Arab*Asam

Sitrat

Galat 7 5,891 41,239

Total 15 31,235 101,210

Lampiran 3. Analisis Ragam Intensitas Warna Kemerahan (a*) Fruit Leather

Pepaya Nanas

SK DB JK KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum Arab 2 132,574 265,148 2,460 4,74 9,55 0,155
Asam Sitrat 2 71,332 142,663 1,324 4,74 9,55 0,325
Gum 4 22,746 90,982 0,422 4,12 7,85 0,789
Arab*Asam
Sitrat
Galat 7 53,886 377,202
Total 15 280,538 875,995
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Lampiran 4. Analisis Ragam Intensitas Warna Kekuningan (b*) Fruit Leather

Pepaya Nanas
SK DB JK KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum Arab 2 9,291 18,581 4,698 4,74 9,55 0,079
Asam Sitrat 2 0,571 1,141 0,293 4,74 9,55 0,755
Gum 4 3,176 12,702 1,632 4,12 7,85 0,268
Arab*Asam
Sitrat
Galat 7 1,946 13,619
Total 15 14,984 46,043
Lampiran 5. Analisis Ragam Kadar Air Fruit Leather Pepaya Nanas
SK DB K KT Hitung . 0,05 0,01 Signifikasi
Gum Arab 20365 0,730 0,044 4,74 9,55 0,957
Asam Sitrat 2 0,064 0,129 0,008 4,774 9,55 0,992
Gum 4 1,053 4,214 0,127 4,12 7,85 0,968
Arab*Asam
Sitrat
Galat 7 8,302 58,115
Total 15 9,784 63,188

Lampiran 6. Analisis Ragam Kadar Vitamin C Fruit Leather Pepaya Nanas

F.

F.

F

SK DB JK KT Hitung: 0,05 0,01 Signifikasi
Gum Arab 2 1,899 3,798 0,840 4,74 9,55 0,471
Asam Sitrat 2 5,880 11,760 2,601 4,74 9,55 0,143
Gum 4 1,640 6,560 0,725 4,12 7,85 0,602
Arab* Asam
Sitrat
Galat 7 2,261 15,826
Total 15 11,680 37,944
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Lampiran 7. Analisis Ragam Kadar Serat Kasar Fruit Leather Pepaya Nanas

SK DB JK KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum Arab 2 0,727 1,454 0,486 4,74 9,55 0,634
Asam Sitrat 2 0,764 1,257 0,511 4,74 9,55 0,621
Gum 4 1,466 5,865 0,980 4,12 7,85 0,476
Arab*Asam
Sitrat
Galat 7 1,496 10,469
Total 15 4,453 19,045

Lampiran 8. Analisis Ragam Kadar pH Fruit Leather Pepaya Nanas

SK DB K KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum Arab 2 0,034 0,068 8259 4,74 9,55 0,014
Asam Sitrat 2 0274 0,547 @ 66,929 4,74 9,55 0,001
Gum 4 0,000 = 0,002 0,116 4,12 7,85 0,973
Arab*Asam
Sitrat
Galat 7 0,004 0,029
Total 15 0,312 0,646

Lampiran 9. Analisis Ragam Organoleptik Rasa Fruit Leather Pepaya Nanas

SK DB JK KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum 8 5,402 43217 6,362 1,99 2,61 0,001
Arab*Asam
Sitrat
Perlakuan 25 1,414 31,072 1,663 0,038
Galat 176 0,849 149,449
Total 209 7,665 223,738

Lampiran 10. Analisis Ragam Organoleptik Aroma Fruit Leather Pepaya Nanas

SK DB JK KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum 8 0,624 4,995 1,000 1,99 2,61 0,438
Arab*Asam
Sitrat
Perlakuan 25 0,938 20,628 1,502 0,078
Galat 176 0,624 109,894
Total 209 2,186 135,517
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Lampiran 11. Analisis Ragam Organoleptik Warna Fruit Leather Pepaya Nanas

SK DB JK KT Hitung 0,05 0,01 Signifikasi
Gum 8 2,458 19,662 3,418 1,99 2,61 0,001
Arab* Asam
Sitrat
Perlakuan 25 1,121 24,657 1,559 0,061
Galat 176 0,719 126,560
Total 209 4,298 170,879

Lampiran 12. Analisis Ragam Organoleptik Tekstur Fruit Leather Pepaya Nanas

SK DB JK KT Hitung = 0,05 _ 0,01 Signifikasi
Gum 8 7,500 60,000 8,697 1,99 2,61 0,001
Arab*Asam
Sitrat
Perlakuan 25 1,939 42,657 @ 2,248 0,002
Galat 176 0,862 151,778
Total 209 10,301 254,435

Lampiran 13. Analisis Ragam Organoleptik Kesukaan Fruit Leather Pepaya Nanas
E L F.

SK DB JK KT Hitung © 0,05 0,01 Signifikasi
Gum 8 2,653 21,227 4,207 1,99 2,61 0,001
Arab* Asam
Sitrat
Perlakuan 25 1,492 32,831 2,366 0,001
Galat 176 0,631 110,995
Total 209 4,776 165,053
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Lampiran 14. Dokumentasi Hasil Fruit Leather Pepaya Nanas

AIlBI1 (gumarab 1% dan AI1B2 (gumarab 1% dan A1B3 (gum arab 1% dan
asam sitrat 0,2%) asam sitrat 0,4%) asam sitrat 0,6%)

P
]

e ) = ~ £ —~ :,
A2B l(gum arab"3%'dan. "A2B2 (gum arab 3% dan  A2B3 (gum-arabS.%__dan
asam sitrat 0,2%) -asam sitrat 0,4%) -~ asam sitrat 0,6%) :

A3BI1 (gum érab 5% dan A3B2(gumarab 5% dan . A3B3 (gum arab 5% dan
~asam sitrat 0,2%) asam sitrat 0,4%) . asam sitrat 0,6%)
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Lampiran 15. Dokumentasi Penelitian Fruit Leather Pepaya Nanas

Gambar a. Buah Pepaya

Gambar d. Mesin Food
Dehydrator

Gambar g. Preparasi
Analisis Tekstur

Gambear j. Analisis pH

Gambar b. Buaﬁ.Nanas

Gambar e. Proses

Gambar h. Analisis
Intensitas Warna

Gambar k. Hasil Analisis
Kadar Serat Kasar

Gambar ¢. Gum Arab
dan Asam Sitrat

i RS

Gambar f. Fruit Leather
Pepaya Nanas

Gambar 1. Analisis
Kadar Vitamin C

Gambar 1. Uji
Organoleptik
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