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Abstract

Fruit leather is a snack made from fruit puree in the form of thin sheets, plastic texture,
and does not break when rolled. The raw material used was a podang mango extract.
The component of pectin, zmi and sugar affect the fruit leather texture. Addition of
kepok banana puree needed as aggpurce of pectin. Furthermore, the addition of ime juice
to reduce pH on mixed purce. Randomized Block Design used with two factors and
three replications. The first facgyy was the proportion of podang mango extract and
kepok banana puree (90:10; 80:20; 70:30). The second factor was a concentration of
lime juice (0%; 04%; 08%). The parameters observed were yield, pH, mois
content, crude fiber content, reducing sugar content, aroma, flavor, and texturef%z
research result showed that the best treatment was 80% podang mango extract, 20%
kepok banana puree, and 0.4% lime juice.

Keywords: fruit leather, podang mango extract, white kepok puree banana, lime
extract.

Abstrak

uit leather adalah makanan ringan berbahan pure buah berbentuk lembaran tipis,
tekstur plastis, dan tidak pecah saat digulung. Bahan baku yang digunakan adalah sari
@yangga podang. Komponen pektin, asam, dan gula mempengaruhi tekstur fruit leather .
Penambahan pure pisang kepok dibutuhkan sebagai sumber pektin, dan sari jeruk nipis
untuk menurunkan pH campuran pure. Racangan Acak Kelompok digunakan dengan
dua faktor dan tiga ulangan. Fgktor pertama adalah proporsi sari mangga podang dan
pure pisang kepok (90:10; 80:20; 70:30). Faktor kedua adalah konsentrasi sari jeruk
nipis (0%; 0,4%; 0,8% ). Parameter yang diuji mefipurendemen, pH, kadar air, kadar
serat kasar, kadar gula reduksi, aroma, rasa, dan tekstur. Penelitian menghasilkan
kombinasi perlakuan terbaik yaitu 80% sari mangga podang, 20% pure pisang kepok,
dan 0,4% sari jeruk nipis.

Kata kunci: Fruit leather, ekstrak mangga podang, pure pisang kepok, ekstrak jeruk
nipis.

1. PENDAHULUAN unggulan yang spesifik yaitu mangga

Kabupaten Kediri merupakan salah Podang Urang. Jenis mangga ini
satu daerah penghasil mangga di Provinsi ~mempunyai kulit dan daging buah yang
Jawa Timur, dengan jenis mangga berwarna merah jingga, berasa manis,
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mempunyai aroma buah yang sangat
tajam, berserat dan banyak mengandung
air (Baswarsiati dan Yuniarti, 2007).
Buah mangga termasuk golongan buah
klimaterik, schingga bersifat sangat
mudah rusak dan menyebabkan kerugian
pascapanen, schingga
pengolahan lebih lanjut
meminimalkan kehilangan buah setelah
Maskan (2002),
pembuatan fruit leather sangat ecfektif
untuk mengawetkan buah. Ditambahkan
oleh Naz, R. (2012), bahwa fruit leather
mampu bertahan tiga

penyimpanan tanpa ada perubahan. Daya

diperlukan
untuk

panen.  Menurut

selama bulan

simpan ini dipegggruhi oleh jenis buah
yang digunakan. Hasil penelitian Singh et
al. (2018) menunjukkan bahwa
konsentrasi buah jambu yang tinggi akan
menghasilkan fruit leather jambu-pepaya
dengan masa simpan 100 hari tanpa
terjaﬁ)enurunan kualitas.

Fruit leather merupakan produk
makanan yang berupa lembaran kering
pulp buah yang rasanya manis dan
memiliki tekstur seperti karet lembut,
yang diproses dengan cara rehidrasi pure
buah (Raab dan Oehler, 1999). Untuk
pembuatan  fruit leather, sebaiknya
menggunakan buah yang mempunyai
aroma khas dan tajam, serta mem@unyai
kandungan serat yang tinggi (Yenrina
dkk., 2009), Buah-buahan yang baik
digunakan sebagai bahan baku pembuatan
fruit leather adalah baah-buahan yang
banyak mengandung serat dan memiliki
aroma yang khas. Ditambahkan oleh
Khan et al. (2014), bahwa pembuatan
fruit leather bisa menggunakan buah
segar, buah beku atau buah kaleng,
menggunakan satu atau bebetapa jenis
buah. Menurut Vatthankul et al. (2010),
Sfruit leather dianggap sebagai makanan
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schat, karena kaya akan vitamin,
mengandung karbohidrat dan serat tinggi
serta rendah lamak. Ditambahkan oleh
Khan et al. (2014), bahwa membuat fiuit
leather hanya memanfaatkan gula sedikit
buah yang lebih banyak,
schingga berguna untuk konsumen yang
sadar diabetes dan keschatan. Hasil
penelitian Addai et al. (2016), pembuatan
Sruit papaya
kenaikan kadar senyawa phenolic dan
aktivitas antioksidan.

dan rasa

leather menunjukkan

Menurut Desra'sier (2008), proses
pembentukan gel terjadi selama proses
pemanasan dengan adanya pektin, gula,
asam, dan air. Pure mangga podang
sebagai bahan baku  fruit
mempunyai kadar air yang relatif tinggi,

leather

sehingga tekstur yang dihasilkan keras,
tidak elastik dan tidak dapat digulung.
Untuk itu diperlukan bahan tambahan
yang tidak banyak mengandung air dan
banyak mengandung pektin. Pisang kepok
dipilih
kandungan pektin, pati, dan asam yang
terdapat pada

putih untuk  memanfaatkan

pisang tersebut untuk

pembentukan gel pada fruit leather
mangga. Selain itu, pisang kepok tidak
mempunyai rasa dan aroma yang tajam,
sehingga tidak akan mempengaruhi aroma
dan rasa fruit leather mangga podang.
Penggunaan pisang kepok putih juga
untuk meningkatkan nilai ekonominya
karena pisang kepok putih dibandingkan
dengan jenis pisang lainnya mempunyai
yang lebih
Kandungan pisang kepok putih (Musa
paradisiaca  formatypica) yaitu serat,

harga relatif murah.

riboflavin, niacin, vitamin A, vitamin Be,
vitamin C, thiamin, dan mengandung
potassium 400 mg/100 g. Selain itu,
pisang kepok putih mengandung lemak,

kolesterol, dan garam yang rendah
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schingga dapat digunakan sebagai bahan
untuk  diet. juga
mengandung pati sebesar 2,7g/100 g
(Ashari, 2006).

Jeruk nipis merupakan buah dengan
kadar air dan rasa masam g cukup

makanan Pisang

tinggi, dalam 100 gram jeruk nipis
mengandung asam sitrat sebanyak 7-7.,6
%, vitamin C sebanyak 27 mg, Kalsium
secbanyak 40mg, dan Fosfor sebanyak 22
2005). Penambahan
ini dilakukan untuk

menurunkan pH pada campuran pure

mg  (Hariana,

konsentrasi asam

mangga dan pisang karena pH pada

campuran  pure belum  memenuhi
karakteristik fruit leather.
Penelitian ini  dilakulan untuk

optimasi proses pengolahan fruit leather
mangga podang dengan penambahan
pisang kepok dan air jeruk nipis, serta
untuk mengetahui kelayakan finansial
produk fruit leather.

a

2. METODE PENELITIAN
Bahan yang digunakan

penelitian adalah mangga podang, pisang

dalam
kepok putih, gula, jeruk pdpis, aquadest,
glukosa, reagen Nelson, petroleum eter,
H>S0;, NaOH, asam borat, metilen biru,
dan HCI. Alat yang digunakan ialah
wadah, penyaring, pH meter, blender,
loyang, kertas roti, sendok,
timbangan, oven, thermometer, penggaris,

pisau,

timbangan analitik,
muffle furnace, mikro kjedahl, soxhlet,

oven pengering,

spekgsgfotometer.

etode penelitian yang digunakan

adalah  metode  eksperimen
oratorium dengan rancangan penelitian

yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK)

pola faktorial dengan dua faktor. Faktor

skala

pertama adalah proporsi sari mangga
podang dan pure pisang kepok (P) dengan
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3 level yaitu %%:1 (P1); 80%:20%
(P2); dan 70%:30%. Faktor kedua adalah
konsentrasi jeruk nipis (J) dengan 3 level
yaitu 0% (J1); 04% (J2); dan 0,8% (J3),
diulang sebanyak 3 kali.

Parameter yang diuji pada produk
fruit leather adalah rendemen (AOAC,
2005), kadar air (AOAC, 2005), pH
(Sudarmadji et al., 1997), serat kasar
(AOAC, 2005), dan gula reduksi metode
Nelson Somogyi (Apriantoro et al., 1989),
serta parameter aroma, rasa, dan tekstur
untuk uji organoleptik dengan skala
hedonik (Ayustaningwarno, 2014).

Pelaksanaan Penelitian
Diagram alir pembuatan fruit leather
terdapat pada Gambar 1.

Sari Mangga
Podang

Pure Pisang
Kepok Putih

Penimbangan
(Sesual Perlakuan)

Gula 10%
Sari Jeruk Nipis
(SesuaiPedakuan)

Pencampuran
2 Menit
v

—>

Pencetakkan
Tebal: 2mm
v
Pengeringan
80°C,3 Jam
¥
Pemaotongan
Bem x 4em

Fruit Leather

Gambar 1. Proses Pembuatan Fruit
Leather Mangga

Penentuan perlakuan terbaik dalam
proses pengolahan fruit leather mangga
podang dan pisang kepok menggunakan

metode Nilai Harapan. Metode ini
didasarkan  pada  perolehan  nilai
keuntungan yang maksimum atau

kerugian yang minimum (Siagian, 2001).
Untuk produk fruit leather, pemiliian
alternatif didasarkan pada parameter pH,
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kadar air, serat kasar, reduksi, aroma,

rasa, dan tekstur. Penentuan bobot

kepentingan untuk setiap parameter

menggunakan metode Analitycal
Hierarchy Process (AHP).

Kriteria kelayakan finansial
menggunakan parameter Break Even

Point (BEP), Net Present Value (NPV),
Internal Rate of Reaurn (IRR),
Payback Period (PP). Dalam perhitungan
anaisis finansial digunakan asumsi-asumsi

dan

sebagai berikut:

1. Lokasi pabrik adalah Kabupaten
Kediri karena berdekatan dengan
bahan baku.

2. Harga mangga podang yaitu
Rp5.000,00 per kilogram.

3. Buah mangga podang tergolong buah
musiman.

4. Harga pisang kepok putih Rp7.000,00

5. Air yang digunakan berasal dari
PDAM dan listrik dari PLN.

6. Upah Minimum Karyawan di
Kabupaten Kediri sebesar
Rp1.576.120,00

7. Jam kerja selama Qjam per hari,
jumlah hari kerja per bulan sebanyak
26 hari

8. Harga bahan baku, bahan pembantu,
dan utilitas naik 10%/tahun.

9. Usia produksi 10

menggunakan tingkat suku bunga

tahun  dan
yang berlaku sebesar 15%.

10. Kapasitas produksi 190.936 unit per
tahun dengan rencana produksi tahun
pertama 80%, tahun kedua 90%,
tahun ketiga sampai kesepuluh 100%
dan produksi terjual 100% per

tahunnya.

3. SIL DAN DISKUSI
3.1 Rendemen
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adalah
jumlah (kuantitas) yang dihasilkan dari
bahan. Hasil
rendemenyy fruit
mangga yang diperoleh dapat dilihat pada
pada Gambar 2.

Rendemen perbandingan

berat awal rata-rata

perhitungan leather

- 2600 25,18°:49

S 2 ‘9144446-
g2
-‘3
-
== 21,00
20,00
Q- Q AN Y S E.
\7 /v \ \ \"

Perlakuan

1
Gambar 2. Histogram Rendemen Fruit

Leather Mangga
Keterangan:
P1 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 90%:10%
P2 = Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 70%:30%
J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%
J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,4%
J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%
Gambar 2. menunjukkan bahwa

rendemen fruit leather mangga berkisar
antara 22,3%-25,8%. Rendemen terendah
terdapat pada perlakuan P3J1 (70% sari
mangga : 30% pure pisang : 0% air jeruk
nipis), sedangkan tertinggi
terdapat pada perlakuan P1J1 (90% sari
mangga : 10% pure pisang : 0% air jeruk
nipis). 3

Berdasarkan analisis ragam diketahui
bahwa tidak terdapat
perlakuan, tetapi faktor P (proporsi sari
mangga dan pure pisang) berpengaruh

rendemen

interaksi antar

nyata secara tunggal, sedangkan untuk
faktor J (konsentrasi sari jeruk nipis) tidak

berpengaruh nyata. Hasil uji Duncan
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perlakuan pcrbandingan@ri mangga dan
pure pisang ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji Duncan Faktor P terhadap
Rendemen (%)

Perakuan Rendemen
Pl 25478 ¢
P2 24478
P3 23467 °
Keterangan:
Pl = Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 80%:20%
P3= Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 70%:30%

Perbandingan sari mangga dan pure
pisang berpengaruh nyata terhadap
rendemen, karena bobot bahan
dipengaruhi oleh komponen yang ada
dalam bahan, yaitu kadar air. Menurut
Rachmawati (2008), bahan akan menjadi
lebih ringan apabila air yang terkandung
dalam bahan dihilangkan. Hal ini akan
mempengaruhi rendemen produk yang
dihasilkan. Semakin banyak sari mangga
dalam campuran pure maka semakin
banyak kandungan air yang dapat
membuat rendemen semakin meningkat.
Kandungan air pada mangga sebesar 77%
sedangkan air pada pada pisang kepok
sebesar 70% dan perbandingan
penambahan mangga lebih mendominasi
campuran pure. Pada faktor J tidak
berpengaruh nyata terhadap rendemen
Sfruit  leather dikarenakan perlakuan
penambahan konsentrasi sari jeruk nipis
tidak jauh berbeda yaitu 0-0,8% (Nour et
al., 2010).

3.2 Karakteristik Kimia
Nilai pH

Hasil rata-rata pH disajikan pada
Gambar 3. pH fruit leather mangga

berkisar antara 44-39, pH dengan nilai
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terdapat pada perlakuan P1J1

tinggi
(proporsi 90% sari mangga : 10% pure
pisang : 0% air jeruk nipis), sedangkan

pH terendah terdapat pada perlakuan P3J3

(proporsi 70% sari mangga : 30% pure
pisang : 0,8% air jeruk nipis).

6

4 42 4.2

> 4141 40 44

.\'Ilul p]l

4

4,

42
| | 11

33 I |
3.6

AN A A LY U I I

AR Q\ \‘ \*‘- PRV QY

Perlakuan

1
Gambar 3. Histogram pH pada !rm'r
Leather Mangga

Keterangan:

P1 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 70%:30%

J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%

J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,4%

J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%

%sil analisis ragam menunjukkan
bahwa interaksi antar perlakuan tidak
berbeda nyata, tetapi faktor P dan faktor J
berpengaruh nyata secara tunggal. Hasil
uji Duncan faktor P yang terdapat pada
Tabel 2, sedangkan hasil uji Duncan
perlakuan penambahan konsentrasi jeruk
nipis pada Tabel 3.

Tabel 2. Uji Duncan Faktor P terhadap

pH
Perlakuan Derajat Keasaman
(pH)
P1 4,233 ¢
P2 4,133°
P3 _ 4,000 *
Keterangan:
Pl = Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 90%:10%
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P2 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 70%:30%

Perbandingan mangga dan pisang
perbedaan yang nyata
terhadap pH fruit leather, diduga karena

memberikan

kandungan asam pada mangga hanya
sebesar 0,61% (Syafutri et al., 2006)
sedangkan pada pisang sebesar 2,6 %
(Vermeir et al., 2009), sehingga semakin
sedikit jumlah mangga, maka pH semakin
menurun.

Tabel 3. Uji Duncan Faktor J terhadap pH
Derajat Keasaman

Perlakuan (pH)
J1 4222¢
2 4,122°
I3 4.022°
Keterangan:

J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%
J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,4%
J3 =Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%

Penambahan konsentrasi sari jeruk
nipis memberikan perbedaan yang nyata
terhadap pH fruit leather, diduga karena
nilai pH pada jeruk nipis sebesar 2,0 dan
disebabkan oleh kandungan asam pada
jeruk nipis. Menurut Nour et al. (2010),
air jeruk nipis mengandung asam sitrat
sebesar 6,15% dan asam laktat sebesar
0,09%. Asam sitrat dalam jumlah kecil
akan dapat menurunkan nilai pH.

KadﬁAir

Kadar air fruit leather dapat dilihat
pada Gambar 4. Kadar air fruit leather
mangga berkisar antara 28,64%-32, 7a
Perlakuan P3J1 dengan perbandingan sari
mangga podang 70%, pure pisang kepok

P-ISSN: 2460 — 5972
E-ISSN: 2477 - 6165

30%
mengandung

0.8%
terendah,

dan air jeruk nipis
kadar  air
perlakuan P1J3 dengan perbandingan sari
mangga 90%, pure pisang kepok 10%,
dan jeruk nipis 0.8% mengandung kadar
Kadar air fruit leather

melebihi standar yang ditetapkan, karena

air tertinggi.

standar yang diacu adalah SNI manisan,
dimana kadar air maksimal 25%.

32,79

aOI-I

28
I-ss4| ‘ ped 90-1°~

\\ e, \"
\ L '\

Kadar Air (%

Q’ \7 \ \ \
Perlakuan

Gambanﬂl Histogram Kadar Air pada
Fruit Leather Mangga

Keterangan:

P1 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 70%:30%

J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%
J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0 4%
J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0.8%

%sil analisis ragam menunjukkan
bahwa interaksi antar perlakuan tidak
berbeda nyata, tetapi faktor P berpengaruh
nyata secara tunggal, sedangkan fak@ I
tidak berpengaruh secara nyata. Pada
Tabel 4 dapat dilihat hasil uji Duncan
perlakuan perbandingan sari mangga dan
pure pisang.

Tabel 4. Uji Duncan Faktor P terhadap
Kadar Air (%)
Perlakuan Kadar Air
P1 31,8522°
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P2 30,0456
P3 29,1022%
Keterangan:

P1 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 70%:30%

Perbandingan mangga dan pisang
memberikan  perbedaan yang nyata
terhadap kadar air. Hal tersebut diduga
karena kangdungan pati pada pisang
sebesar 2,7 gram (Ashari, 2006), sehingga
semakin banyak pisang dalam campuran
pure, maka kadar air fruit leather semakin
menurun. Turunnya kadar air tersebut
dapat menyebabkan gela'ﬁisasi. Menurut
Winarno (2004), molekul pati
mengandung jumlah gugus hidroksil yang
sangat besar, hal ini akan menyebabkan
kemampuan menyerapan air yang juga

san, esar

ﬁ] yang awalnya berada di luar
granula pati dan bebas bergerak akan
terperangkap dalam butir pati, dan setelah
dipanaskan tidak dapat bergerak bebas
lagi. Perubahan volume granula pati
tersebut disebut gelatinisasi. Turunnya
kadar air dapat meningkatkan kadar gula
reduksi yang yang mengakibatkan
karamelisasi. Air tersebut terikat secara
kimia dimana air yang berada dalam
bahan berbentuk air kristal (Sutrisno,
2014). Parameter kadar air tidak
dipengaruhi oleh perlakuan J, hal ini
kemungkinan disebabkan karena kecilnya
konsentrasi jeruk yang ditambahkan yaitu
0.4 dan 0.8% dari berat campuran pure.

Kadar Serat Kasar
Produk fruit leather mengandung

serat kasar antara 1,17%-1,51%. Serat
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kasar tggendah terdapat pada perlakuan
P3J2 (sari mangga podang 70%, pure
pisang kepok 30% dan sari jeruk nipis
04%), sedangkan  tertinggi  pada
perlakuan P2J2 (sari mangga 80%, pure
pisang kepok 20%, dan sari jeruk nipis
0.4%).
mangga dapat dilihat Gambar 5.

kadar serat kasar fruit leather

43
Il 1,41 1 33

'\\ H\\ N
] \I

34 143 135

/

\ \ "{ \'
Perlakuan

Gambar 5. Histogram Kadar Serat Kasar
Fruit Leather

Keterangan:

P1 =Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 90%:10%

P2 =Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 80%:20%

P3 =Perbandingan sari mangga dan pure

pisang = 70%:30%

Konsentrasi air jeruk nipis 0%

Konsentrasi air jeruk nipis 04%

Konsentrasi air jeruk nipis 0.8%

J1
J2
I3

Berdasarkan alisis ragam diketahui
bahwa tidak terjadi interaksi antar
perlakuan. Faktor P dan faktor J tidak
berpengaruh  secara
parameter kadar serat kasar. Masing-
masing perlakuan juga tidak berpengaruh

nyata terhadap

secara tunggal pada parameter serat kasar
Sfruit leather. Hal ini diduga karena jumlah
serat pada buah mangga podang sebanyak
11,8g (Mahmud et al., 2009), sedangkan
pada buah pisang kepok yaitu sebesar 0,5
g (Satuhu dan Supriyadi, 1999), sehingga
kadar serat kasar fruit leather tidak
terpengaruh  oleh penambahan pisang
dalam perbandingan pure. Faktor J tidak
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berbeda
tersebut diduga karena pada jeruk nipis

nyata terhadap serat kasar,
hanya terdapat serat secbanyak 04 g

(Mahmud et al., 2009).

%dar Gula Reduksi

Data gula reduksi fruit leather
terdapat pada Gambar 6. Gambar 6
menunjukkan bahwa gula re(‘ﬁsi berkisar
antara  43.43%-58,01%. Kadar gula
reduksi terendah terdapat paﬁ perlakuan
P1J3 dengan perbandingan sari mangga
podang 90%, pure pisang kepok 10% dan
air jeruk nipis 0%. Gula reduksi tertinggi
terdapat pada perlakuan P3J3 dengan
perbandingan sari mangga 70%, pure
pisang kepok 30%, dan jeruk nipis 0,8%.
Gula yang terdapat pada SNI manisan,
sebagai SNI acuan fruit leather yaitu
minimal 40%.

70,00 -
60.00 53,7§520 5593435
50,00 43.68

40,00
30,00
20,00

e

58.01

8§65
4344 43,4358

10,00
0,00

Gula Reduksi (?

FRIAR U LR SRS
il L S A L Rl A

Perlakuan

Gambar 6. Histogram Kadar Gula

Reduksi Fruit Leather

Keterangan:

P1 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 70%:30%

J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%

J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0 4%
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J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0.8%

Berdasarkan analisis ragam diketahui

bahwa tidak terdapat interaksi antar
perlakuan terhadap parameter gula
reduksi, tetapi faktor P berpengaruh nyata
secara tunggal, sedangkan faktor J tidak
berpengaruh secara nyata. Hasil uji
Duncan perlakuan proporsi sari mangga
dan pure pisang pisang kepok yang
ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel 5. Uji Duncan Faktor P terhadap
Kadar Gula Reduksi (%)

Perlakuan Gula Reduksi

P1 435167°

P2 52,7878"

P3 55.8544*
Keterangan:

P1 =Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 90%:10%

P2 =Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 80%:20%

P3 =Perbandingan sari mangga dan pure
pisang = 70%:30%

Perlakuan proporsi sari mangga dan
pisang kepok berbengaruh nyata terhadap
kadar gula reduksi. Gugus hidroksil (OH)
bebas yang reaktif menentukan sifat
pereduksi (Winarno, 2004). Rasio gula,

konsentrasi asam, suhu dan lama
pemanasan  yang  digunakan  akan
mempengaruhi  kadar la  reduksi.

Sukrosa akan terhidrolisa menjadi glukosa
dan fruktosa yang termasuk dalam
golongan gula peeduksi. Hal tersebut
didukung dengan jumlah karbohidrat pada
mangga sebesar 13.95% (Baswarsiati dan
Yuniarti, 2007), sedangkan karbohidrat
yang terdapat pada pisang kepok sebesar
27% (Satuhu dan Supriyadi, 1999).

Pati dalam buah pisang sebesar 20-
25% diduga mempengaruhi kadar gula
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reduksi, karena pati mengandung amilosa
dan  amilopektin  yang  merupakan
polisakarida yang tersusun dari satuan-
satuan momosakarida (Lehninger, 2008)
Semaikin tinggi pism yang terdapat
pada campuran, maka semakin tinggi gula
reduksi yang dihasilkan karena amilosa
pada pisang akan tereduksi menjadi gula-
gula reduksi seperti maltosa, glukosa,

P-ISSN: 2460 — 5972
E-ISSN: 2477 - 6165

P1J1 44 21,1 233 278 33
P2J1 22 256 356 300 6,7
P3J1 22 289 51,1 256 272
P1J2 44 31,1 433 21,1 00
P2J2 22 178 489 278 33
P3Jj2 00 222 322 378 78
P113 33 222 456 256 373
P2J3 6,7 356 489 26,7 272
P3J3 00 189 500 233 78

dekstrin, dan isomaltosa (Rindit et
al.,1998).

Kadar gula reduksi fruit leather tidak
dipengaruhi oleh konsentrasi jeruk nipis
yang ditambahkan. Hal ini diduga karena
perasan  jeruk  nipis  mengandung
karbohidrat sebanyak 10g per 100g
(Mahmud et al., 2004). Konsentrasi jeruk
nipis yang ditambahkan dalam penelitian
ini hanya 0,4% dan 0,8%.

1.3 Karakteristik Organoleptik
Aroma
Berdasarkan uji Friedman diketahui

bahwa aroma fruit leather dipengaruhi
oleh perlakuan. Hal tersebut diduga
karecna terjadinya proses difusi ester
ataupun proses dekomposisi yang berjalan
lebih cepat. Dﬁlrasi uap air atau proses
pengeringan menycbabkan perubahan
formasi senyawa ester dan penurunan
senyawa aldehid serta alkohol, schingga
terjadi perubahan profil komponen volatil
(Mulyawanti et al., 2008). Pada buah-
buahan salah satunya mangga podang
mengandung senyawa yang bersifat
atil  (Winarno, 2004). Persentase
tingkat  kesukaan  papglis  terhadap
parameter aroma terdapat pada Tabel 6.

Tabel 6. Tingkat Kesukaan Panelis
Terhadap Parameter Aroma (%)
Skor
2 3 4 5

Perlakuan
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Keterangan:

P = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 70%:30%

J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%

J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,4%

J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%

Rasa

Berdasarkan uji Friedman diketahui
bahwa perlakuan berpengaruh nyata
terhadap rasa fruit leather. Hal tersebut
diduga karena sumber rasa yang utama
untuk rasa manis adalah gula, sedangkan
pada asam adalah asam sitrat sehingga
penambahan keduanya harus seimbang
(Winarno, 2004). Pada jeruk nipis
terkandung asam sitrat sebesar 6,15%.
Rasa asam pada fruit leather yang
ditunjukkan dengan semakin kecil nilai
pH menyebabkan penurunan tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa fruit
leather (Tabel 7).

Tabel 7. Tingkat kesukaan panelis
terhadap parameter rasa (%)

Skor
2 3 4 5
P1J1 78 189 233 36,7 133
P2J1 33 156 27,8 389 144
P3J1 6,7 278 256 278 1272
PLJ2 78 21,1 28,9 322 100

Perlakuan
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P2J2 33 100 300 444 122
P3J2 1,1 21,1 244 478 56
PIJ3 1,1 21,1 244 478 56
P2J3 5,6 289 222 31,1 122
P3J3 33 189 400 289 89
Keterangan:
P1 = Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 80%:20%
P3 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 70%:30%
J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%
J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0, 4%
J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%
Tekstur
Hasil wuji Friedman menunjukkan

bahwa parameter tekstur fruit leather
jpengaruhi secara nyata oleh perlakuan.
Hal tersebut terjadi karena kandungan
ktin, gula, dan asam yang terdapat pada
gm'r leather. Menurut Dangkrajang et al.
(2009) pektin dapat membentuk tekstur
gel.

Semakin  banyak pektin  yang
terkandung, maka akan semakin keras gel
yang terbentuk. Gula juga berperan dalam
pembentukan tekstur, karena jika terlalu
banyak gula yang terdapat pada campuran
pure maka dapat membentuk kristal di
permukaan gel. Asam berperan guna
menyesuaikan pH agar terbentuk gel yang
sempurna, karena jika pH terlalu rendah
akan
sedangkan jika pH terlalu tinggi akan

maka menyebabkan  sinersis,

menyebabkan gel menjadi  pecah
(Winarno, 2004). Tingkat kesukaan
panelis  terhadap parameter tekstur

terdapat pada Tabel 8.

1.4 Pemilihan Alternatif
Tujuan pemilihan alternatif adalah
untuk menentukan perlakuan terbaik dari
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beberapa perlakuan yang ada. Penentuan
bobot kepentingan masing-masing
parameter dilakukan dengan
menggunakan AHP  (Saaty, 1993).
Penentuan pemilihan perlakuan terbaik
berdasarkan metode Nilai Harapan

(Siagian, 2001).

Tabel 8. Tingkat kesukaan panelis

terhadap parameter tekstur (%)
Skor

2 3 4 5
189 35,6 389 6,7
189 289 444 78
222 36,7 26,7 89
26,7 30,0 36,7 44
200 322 344 133
189 33,3 389 78
133 278 522 33
300 33,3 26,7 89
31,1 356 89 00

Perlakuan

P1J1 0,0
P2J1 0,0
P3J1 5,6
P1j2 22
P2J2 0,0
P3J2 L1
P1J3 33
P2J3 L1
P3J3 22

Keterangan:

Pl = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 80%:20%

Perbandingan sari mangga dan

pure pisang = 70%:30%

Konsentrasi air jeruk nipis 0%

Konsentrasi air jeruk nipis 0,4%

Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%

P3

J1
J2
I3

Analitycal Hirarchy Process (AHP)
Analisis yang digunakan

perhitungan AHP adalah serat kasar,

untuk

tekstur, pH, gula reduksi, kadar air, rasa,
dan aroma. Parameter yang memiliki nilai
tertinggi dengan bobot kepentingan
sebesar  035%. Perhitungan AHP
memiliki nilai Consistency Ratio (CR)
sebesar 0,03 atau 3% dimana lebih kecil
dari batas konsistensi yaitu 10% sehingga
dapat dikatakan konsisten. Diagram Pie
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bobot kepentingan fruit leather terdapat

pada Gambar 7.
40 4%
= Seral Kasar
= Tekstur
= pH
Gula Reduksi
= Air
= Rasa
Aroma

Gambar 7. Diagram Pie Bobot
Kepentingan Fruit Leather

Nilai Harapan
Alternatif terbaik adalah perlakuan

yang memiliki skor nilai harapan
tertinggi. Pada Tabel 9 dapat dilihat skor
nilai harapan masing-masing perlakuan.

Tabel 9. Skor Nilai Harapan Masing-
Masing Perlakuan

Perlakuan Total Nilai Harapan

P1J1 4,95
P2J1 7.24
P3]1 5,23
P1J2 3,27
P2J2 8,39
P3]2 4,93
P1J3 5,18
P2]3 5,82
P3]3 5,58

Keterangan:

Pl = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 90%:10%

P2 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 80%:20%

P3 = Perbandingan sari mangga dan
pure pisang = 70%:30%

J1 = Konsentrasi air jeruk nipis 0%

J2 = Konsentrasi air jeruk nipis 0 4%

J3 = Konsentrasi air jeruk nipis 0,8%

3.5 Analisis Finansial

Hasil perhitungan kelayakan

&ansial, proyek pembuatan fruit leather
ayak untuk dikembangkan menjadi
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sebuah industri karena kapasitas produksi
di atas BEP, NPV > 0, IRR > suku bunga
yang berlaku (15%), dan PP di bawah usia
guna proyek. Hasil analisiﬁinansial
untuk perlakuan P2J2 terdapat pada Tabel
10.

Tabel 10. Hasil Analisis Finansial

Parameter Nilai
BEP 101.625 unit (sachet)
IRR Rp102.504.503,00
NPV 19%< 15%

PP 7 tahun 3 bulan

4. KESIMPULAN

Tidak terjadi interaksi nyata antar

lakuan terhadap semua parameter uji.
E:rbandingan sari mangga podang dan
pure pisang kepok berpengaruh nyata
terhadap jumlah rendemen, pH atau
derajat keasaman, kadar air, gula reduksi.
Namun perbandingan sari mangga dan
pure pisang tidak nerpengaruh nyata pada
kadar

konsentrasi jeruk nipis berpengaruh nyata

serat  kasar.  Penambahan
pH atau derajat keasaman, sedangkan
penambahan konsentrasi jeruk nipis tidak
jumlah

rendemen, kadar air, serat kasar dan gula

berpengaruh  nyata  pada

reduksi. Perlakuan berpengaruh nyata
terhadap aroma, rasa, dan tekstur.
Pelakuan P2J2 menjadi perlakuan
terpilih dengan total nilai harapan 8,39.
rlakuan  ini memiliki persentase
rendemen 255%, pH 42, kadar air
3081%, kadar serat kasar 1.51%, dan
gula reduksi 55.97%, perolehan skor pada
parameter aroma 31,1%, rasa 56,6%, dan
tekstur 47,7%. Hasil analisis finansial
menunjukkan bahwa rancangan usaha
Sfruit  leather untuk

mangga layak

dikembangkan.
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