Jurnal Pendidikan Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi
Volume 4 Number 2

Tata Boga dan ISSN: Print 2685-5372 — Online 2685-5380

. DOI: 10.24036/jptbt.v4i2.8551

Teknologi Received June 01, 2023; Revised July 03, 2023; Accepted August 05, 2023

J PTBT Avalaible Online: http://boga.ppj.unp.ac.id/index.php/jptb

ANALISA KUALITAS FRUIT LEATHER DARI CAMPURAN
BUAH PEDADA (SONNERATIA CAESOLARIS)
DAN BUAH MANGGA

(Quality Analysis Of Fruit Leather From Mixed Fruit Of Pedada (Sonneratia Caesolaris) And
Mango Fruit)

Nursyaedah', Anni Faridah*?
L2Universitas Negeri Padang
Corresponding author, e-mail: faridah.anni@fpp.unp.ac.id

ABSTRACT

Fruit leather is a snack made from fruit puree in the form of thin sheets, plastic texture and can be rolled up. Bedada fruit
is a type of mangrove fruit that is rarely used by the community because of its sour taste, so it needs to be combined with
fruit that has a sweet taste, such as mango. The purpose of this study was to obtain the best quality fruit leather from a
combination of pedada fruit (Sonneratia caseolaris) and mango fruit. This type of research was a pure experiment using a
completely randomized design (CRD) with four treatments and three repetitions. The treatment given to the ratio of
pedada fruit and mango fruit in the manufacture of fruit leather is X1(1:0), X2(3:1), X3(1:1) and X4(1:3). The data were
obtained from five limited panelists, namely the lecturer in Family Welfare Science majoring in Culinary art who had
carried out organoleptic tests. Data were analyzed statistically using Analysis of Variance (ANOVA). If Fcount>Ftable
then it will continue with Duncan's test. The results showed that there was a significant effect between X1, X2, X3 and
X4 on the quality of color, texture and taste of the fruit leather and there was no significant effect on the quality of the
shape and aroma of the fruit leather. The best fruit leather quality test results were obtained at 1:1 treatment with a
balanced composition of 50:50.
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ABSTRAK

Fruit leather adalah makanan ringan berbahan pure buah berbentuk lembaran tipis, tekstur plastis dan
dapatdigulung. Buah pedada merupakan jenis buah mangrove yang jarang dimanfaatkan oleh masyarakat
karena rasanya yang asam sehingga perlu dikombinasikan dengan buah yang bercita rasa manis seperti buah
mangga. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan kualitas fruit leather terbaik dari kombinasi
buah Pedada (Sonneratia caseolaris) dan buah Mangga. Jenis penelitian ini adalah eksperimen
murnimenggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali
pengulangan. Perlakuan yang diberikan pada perbandingan buah pedada dan buah mangga dalam
pembuatan fruit leather adalah X1(1:0), X2(3:1), X3(1:1) dan X4(1:3). Data diperoleh dari lima orang
panelis terbatas yaitu para dosen Ilmu Kesejahteraan Keluarga jurusan Tata Boga yang telah melakukan uji
organoleptik. Data dianalisis secara statistik dengan menggunakan Analisis Varian (ANAVA). Jika
Fhitung>Ftabel maka akan dilanjukan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat
pengaruh yang signifikan antara X1, X2, X3 dan X4 terhadap kualitas warna, tekstur dan rasa pada fruit
leather dan tidak terdapat pengaruh yang nyata pada kualitas bentuk dan aroma dari fruit leather. Hasil uji
kualitas fruit leather terbaik didapatkan pada perlakuan 1:1 dengan komposisi seimbang 50:50.

Kata kunci: Fruit Leather, Pedada , Mangga

How to Cite: Nursyaedah', Anni Faridah*?. 2023. Analisa Kualitas Fruit Leather Dari Campuran Buah
Pedada (Somneratia Caesolaris) Dan Buah Mangga. Jurnal Pendidikan Tata Boga dan
Teknologi, Vol 4 (2): pp. 280-287, DOI: 10.24036/jptbt.v4i2.8551

@ This is an open access article distributed under the Creative Commons 4.0 Attribution License, which permits unrestricted use, distribution, and
reproduction in any medium, provided the original work is properly cited. ©2019 by author

280



Nursyaedah!, Anni Faridah*? 281

PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan dasar bagi manusia yang wajib dipenuhi. Menurut Faridah (2018)
“pangan ialah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati baik itu hasil pertanian, peternakan maupun
perikanan baik yang sudah diolah maupun tidak diolah, diperuntukkan sebagai makanan dan minuman
yang dapat dikonsumsi manusia.

Bahan pangan ada yang dikonsumsi setelah diolah dan ada pula yang dikonsumsi dalam bentuk
segar seperti sayur-sayuran dan buah-buahan. Bahan pangan ini memiliki umur simpan yang relatif singkat
sehingga diperlukan pengolahan lanjutan untuk memperpanjang umur simpannya. Menurut Faridah (2018)
“di Indonesia kerusakan sayur dan buah sebelum dikonsumsi jumlahnya mencapai 30-40%.” Mengingat
bahwa buah-buahan merupakan salah satu bahan pangan yang banyak mengandung berbagai sumber
vitamin dan mineral serta rentan rusak sehingga diperlukan teknik penanganan pasca panen yang sesuai
dalam pengolahan dan pengawetannya. Hal ini ditujukan untuk memperpanjang umur simpan dari olahan
berbahan baku buah tersebut sehingga dapat dinikmati di luar musim panen. Salah satu contohnya seperti
olahan Fruit leather.

Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang dihancurkan lalu
dikeringkan (Safitri, 2018) dan mengandung air sekitar 10-20%, sehingga termasuk dalam pangan semi
basah, tekstur plastis dan kenampakan seperti kulit (leather) (Lestari, 2018). Fruit leather merupakan
makanan sehat yang kaya akan vitamin, kandungan karbohidrat, kandungan serat yang tinggi serta rendah
lemak (Vatthankul et al, 2010). Sehingga produk ini cukup digemari di luar negeri dan cocok untuk segala
jenis usia. Selain itu, fruit leather yang terbuat dari buah-buahan musiman, tetap dapat dinikmati di luar
musim dari buah tersebut, sehingga cemilan sehat satu ini dapat dinikmati kapanpun dan dimanapun.
Namun, keberadaan fruit leather di Indonesia masih belum banyak diketahui oleh masyarakat luas karena
hasil produksinya yang masih terbatas.

Rahman ef a/ (2016) dan Khan et a/ (2014) mengatakan bahwa fruit leather dapat dibuat dari satu
jenis atau campuran beberapa jenis buah baik itu buah segar, buah beku atapun buah kaleng. Pembuatan
fruit leather sebaiknya menggunakan buah yang memiliki aroma khas dan berserat tinggi (Panigoro et al.,
2020). Salah satu buah yang memiliki rasa dan aroma yang khas namun belum banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat salah satunya buah mangga dan buah pedada. Pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan salah
satu jenis mangrove yang banyak dijumpai pada ekosistem perairan payau merupakan salah satu spesies
mangrove yang buahnya tidak beracun dan dapat dikonsumsi oleh manusia (Ahmed ez a/, 2010).

Buah pedada berbentuk seperti bola sedikit gepeng, dengan struktur yang cukup keras dengan
diameter sekitar 6-8 cm ketika sudah cukup matang (Hamsah, 2013). Secara umum buah pedada masih
sangat jarang untuk dimanfaatkan masyarakat, bahkan banyak masyarakat yang tidak tahu bahwa buah
pedada dapat dijadikan sebagai sumber pangan. Selain kurangnya informasi, rasa buah pedada yang
cenderung asam dan sepat membuat buah satu ini kurang diminati, namun buah pedada memiliki aroma
yang khas ketika telah matang. Untuk kandungan gizi Per 100gr daging dari buah pedada segar memiliki
kandungan gizi seperti vitamin A 221,97 IU, vitamin B 5,04 mg, vitamin B2 7,65 mg dan vitamin C 56,74
mg. Hasil analisis pada penelitian lain menunjukkan kadar proksimat pada buah pedada yaitu: kadar air (bb)
84,76%, kadar abu (bk) 8,4%, kadar lemak(bk) 4,82%, kadar protein (bk) 9,21%, kadar karbohidrat (bk)
77,57% dan memiliki kandungan air hingga 84,76%sehingga buah ini cenderung mudah membusuk
(Manalu er a/, 2013). Karena rasa yang dominan asam membuat sehingga dibutuhkan kombinasi yang
sesuai untuk mendapat kualitas fruit leather dengan cita rasa yang baik, salah satunya dengan mencampur
buah pedada dengan buah yang bercita rasa manis seperti buah mangga.

Mangga merupakan salah satu buah musiman yang banyak peminatnya, baik dalam keadaan segar
maupun dalam bentuk olahan. Saat musim panen produksi buah mangga di Sumatera Barat dapat mencapai
berat 17.066 ton sedangkan untuk seluruh wilayah Indonesia produksi buah mangga ini dapat mencapai
2.835.442 ton per tahunnya (Badan Pusat Statistik, 2021). Buah mangga sendiri memiliki umur simpan yang
singkat terutama ketika tidak berhati-hati dalam penanganan pascapanen maka buah mangga akan lebih
rentan untuk rusak dan membusuk. Dalam 100 gr mangga yang sudah matang mengandung 16-18 persen
gula, 46-65mg vitamin C, 156mg Kalium dan jumlah betakaroten yang tinggi hingga mencapai 389 ITU
sehingga daging buah mangga akan kuning merata ketika telah matang. Betakaroten akan diproses menjadi
vitamin A di dalam tubuh berguna untuk meningkatkan fungsi retina pada mata (Sihmawati et al, 2014).

Dalam pembuatan fruit leather warna merupakan suatu hal yang penting dan warna dari fruit
leather sendiri didapat dari bahan baku buah yang digunakan sebagai bahan utamanya. Menurut Manurung
et al., (2020) menyatakan bahwa salah satu kriteria penentu mutu fruit leather adalah warna. Warna
merupakan salah satu penentu mutu makanan, terutama dalam pemasaran produk pangan. Sebelum faktor
lain yang dipertimbangkan seperti rasa, aroma dan tekstur secara visual, faktor warna makanan tampil lebih
dahulu. Produk pangan yang bermutu baik salah satunya memiliki warna yang dapat menarik minat
konsumen. Buah pedada umumnya mempunyai daging buah berwarna putih hingga putih kekuningan
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ketika telah matang, sehingga perlu dikombinasikan dengan buah yang memiliki warna yang lebih kuat
contohnya seperti buah mangga agar menghasilkan fruit leather dengan warna yang lebih menarik minat
konsumen untuk mencicipinya. Selain untuk mendapatkan warna tujuan penulis mengkombinasikan buah
pedada dengan buah mangga dalam penelitian ini adalah untuk mendapatkan rasa yang khas dari
pencampuran buah pedada dan buah mangga tersebut.

Dari jurnal-jurnal sebelumnya belum ditemukan penelitian tentang fruit leather dengan campuran
buah pedada dan buah mangga. Sehingga berdasarkan uraian di atas dan hasil pra penelitian dengan
perbandingan buah pedada dan buah mangga dengan perandingan puree sebanyak 100gr:0gr (1:0 sebagai
control), 75gr:25gr (3:1), 50gr:50gr (1:1) dan 25gr:75gr (1:3) penulis tertarik untuk meneliti kualitas baik dari
segi warna, bentuk, tekstur, rasa dan aroma dari fruit leather hasil kombinasi buah pedada dan buah mangga
untuk mendapatkan rasio terbaik dari kombinasi kedua buah tersebut. Oleh karena itu penulis tertarik untuk
mengangkat judul mengenai “Analisa Kualitas Fruit Leather Dari Campuran Buah Pedada (Sonneratia
Caesolaris) Dan Buah Mangga”.

BAHAN DAN METODE
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah pedada, buah mangga, air, gula
pasir dan sitrit acid. Untuk Lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 1 berikut ini:

Tabel 1. Bahan Pembuatan Fruit Leather

No Komponen Komposisi
Jumlah 3:1 1:1 1:3
1 Buah pedada 100 g 75¢g 50g 25g
2 Buah manga 0 25¢g 50g 75¢g
3 Air 200 ml 200 ml 200 ml 200 ml
4 Gula 40g 40g 40g 40g
5 Asam sitrat 0,1g 0,1g 0,1¢g 0,1g

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2023 di workshop Tata Boga, Universitas Negeri Padang.
Jenis penelitian adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan dengan tiga kali pengulangan. Data diperoleh dari lima panelis terbatas. Data yang didapatkan
kemudian dianalisis menggunakan Analisis Varian (ANAVA), apabila data yang diperoleh menunjukkan
Fhitung > Ftabel, maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Prosedur pembuatan fruit leather dapat dilihat pada
gambar 1 sebagai berikut:
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Panir Ampas Kelapa
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Data hasil penelitian mengenai Analisa kualitas fruit leather dari campuran buah pedada dan
buah mangga dapat dilihat pada gambar di bawah ini.

DATA PENELITIAN
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Perbandingan Buah Pedada dan Buah Mangga Terhadap Kualitas Fruit Leather

Deskripsi Data Perbandingan Pencampuran Buah Pedada Dan Buah Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan
1:3 Terhadap Kualitas Bentuk Fruit Leather

Berdasarkan gambar di atas dapat dilihat bahwa nilai dari semua perlakuan X1, X2,X3 dan X4 secara
berurutan adalah 3.20, 3.40, 3.47 dan 3.53 dengan kategori bentuk tipis. Berdasarkan data hasil statistik uji
ANAVA dapat disimpulkan bahwa Fhitung sampel sebesar 2,38298 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3,49.
Dengan demikian dapat dikatakan bahwa tidak terdapat pengaruh yang nyata dari perbandingan buah pedada
dan buah mangga terhadap kualitas bentuk (tipis) dari fruit leather campuran buah pedada dan mangga.
Sehingga penelitian ini tidak dilanjutkan dengan uji Duncan.

Deskripsi Data Perbandingan Pencampuran Buah Pedada Dan Buah Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan
1:3 Terhadap Kualitas Warna Fruit Leather.

Daftar nilai pada grafik untuk perlakuan X1, X2, X3 dan X4 secara berurutan adalah 2.53, 3.07, 3.53
dan 3.73 dengan kategori kuning keemasan. Berdasarkan data statistik ANAVA dapat disimpulkan bahwa
Fhitung sampel sebesar 6,79295 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3,49. Dengan demikian dapat dikatakan
bahwa terdapat pengaruh yang nyata dari perbandingan buah pedada dan buah mangga terhadap kualitas
warna (Kuning Keemasan) dari fruit leather buah pedada dan mangga. Maka penelitian ini dilanjutkan
dengan Uji Duncan untuk melihat perbedaan dari setiap perlakuan.

Tabel 2. Uji Lanjut Duncan Kualitas Warna

Perlakuan Rata-rata Symbol
X1 2,53 a
X2 3,07 a
X3 3,53 b
X4 3,73 b

Berdasarkan uji Duncan diketahui bahwa setiap perlakuan memiliki perbedaan secara signifikan. X1
dan X2 memiliki simbol yang sama yaitu ‘a’, sedangkan X3 dan X4 juga memiliki simbol yang sama yaitu b.
Deskripsi Data Perbandingan Pencampuran Buah Pedada Dan Buah Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan
1:3 Terhadap Kualitas Aroma Fruit Leather.

Berdasarkan gambar 1 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata dari semua perlakuan X1, X2, X3 dan X4
secara berurutan adalah 3.20, 3.07, 2.73 dan 2.60 dengan kategori aroma khas buah pedada. Berdasarkan data
statistik ANAVA dapat disimpulkan bahwa Fhitung sampel sebesar 0,89039 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar
3,49 Dengan demikian dapat dikatakan bahwa tidak terdapat pengaruh yang nyata dari perbandingan buah
pedada dan buah mangga terhadap kualitas Aroma (Khas Pedada) dari fruit leather buah pedada dan mangga.
Sehingga penelitian ini tidak dilanjutkan dengan uji Duncan.

Deskripsi Data Perbandingan Pencampuran Buah Pedada Dan Buah Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan
1:3 Terhadap Kualitas Tekstur Fruit Leather.
Nilai rata-rata dari semua perlakuan X1, X2, X3 dan X4 secara berurutan bernilai 3.67, 3.60, 3.00 dan
2.80 dengan kategori bertekstur lentur. Berdasarkan data statistik ANAVA dapat disimpulkan bahwa Fhitung
sampel dari tekstur sebesar 3,75862 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3,49 Dengan demikian dapat dikatakan
bahwa terdapat pengaruh yang nyata dari perbandingan buah pedada dan buah mangga terhadap kualitas
Tekstur (Lentur) dari fruit leather buah pedada dan mangga. Sehingga penelitian ini dilanjutkan dengan Uji
Duncan untuk melihat perbedaan dari setiap perlakuan.
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Tabel 3. Uji Lanjut Duncan Kualitas Tekstur

Perlakuan Rata-rata Symbol
X1 2,80 a
X2 3,00 a
X3 3,60 b
X4 3,67 b

Berdasarkan uji Duncan diketahui bahwa setiap perlakuan memiliki perbedaan secara signifikan.
X4 dan X3 memiliki simbol yang sama yaitu ‘a’, sedangkan X2 dan X1 juga memiliki simbol yang sama yaitu
‘b’.

Deskripsi Data Perbandingan Pencampuran Buah Pedada Dan Buah Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1,
Dan 1:3 Terhadap Kualitas Rasa Fruit Leather.

Berdasarkan grafik pada gambar 1 nilai rata-rata dari semua perlakuan X1, X2, X3 dan X4 secara
berurutan adalah 2.27, 3.00, 3.47 dan 3.33 dengan kategori kuning keemasan. Berdasarkan data statistik
ANAVA dapat disimpulkan bahwa Fhitung sampel sebesar 3,72727 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3,49.
Dengan demikian dapat dikatakan bahwa terdapat pengaruh yang nyata dari perbandingan buah pedada dan
buah mangga terhadap kualitas Rasa (Manis keasaman) dari fruit leather buah pedada dan mangga. Maka
penelitian ini dilanjutkan dengan Uji Duncan untuk melihat perbedaan dari setiap perlakuan.

Tabel 4. Uji Lanjut Duncan Kualitas Rasa

Perlakuan Rata-rata Symbol
X1 2,27 a
X2 3,00 a
X3 3,33 ab
X4 3,47 b

Berdasarkan uji Duncan dapat diketahui bahwa setiap perlakuan memiliki perbedaan secara
signifikan. X1 dan X2 diberi simbol yaitu ‘a’, sedangkan X4 diberi simbol ‘ab’, sedangkan X3
disimbolkan dengan ‘b’.

Pembahasan
Pengaruh Kualitas Bentuk (Tipis) Fruit Leather dengan Perbandingan Buah Pedada dan Buah Mangga
Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan 1:3

Hasil pemaparan olah data pada kualitas bentuk (tipis) pada fruit leather, tidak ditemukan perbedaan yang
signifikan pada setiap perlakuan dengan rata-rata sebagai berikut X1 senilai 3.20 dengan kategori kurang tipis,
X2 senilai 3.40 dengan kategori cukup tipis, X3 senilai 3.47 dengan kategori tipis dan X4 senilai 3.53 dengan
kategori tipis.

Perlakuan X4 mendapat nilai tertinggi dengan kategori tipis, hal ini dipengaruhi oleh jumlah buah
mangga yang digunakan, semakin banyak buah mangga maka bentuk fruit leather akan semakin tipis, hal ini
dipengaruhi oleh kandungan air yang terdapat dalam buah mangga. Jumlah kandungan air dalam buah
mangga sendiri sebanyak 70% - 85% (Irmawati, 2016). Sehingga adonan fruit leather akan semakin encer
apabila jumlah dari buah mangga semakin banyak. Begitupula sebaliknya, semakain banyak jumlah buah
pedada maka adonan fruit leather akan semakin kental dikarenakan kandungan karbohidrat (76,56%) yang
terdapat di dalam buah pedada (Susanto et al, 2020).

Sejalan dengan pernyataan Fakih (2020) dan Kurnia, et a/ (2021) bentuk sendiri merupakan hal pertama
dan bagian terpenting dalam suatu makanan yang ditangkap langsung oleh mata yang tercipta dari hasil
pemotongan dan pembentukan, lalu pada akhirnya memberikan kesan menarik ketika suatu makanan
dihidangkan, makanan sendiri memiliki bentuk yang beragam dan menarik sehingga menjadi standar serta ciri
khas dari makanan tertentu. Dalam pembuatan fruit leather bentuk standarnya adalah seperti lembaran tipis,
hal ini sejalan dengan pernyataan (Lestari, et a/, 2018) yang mengatakan bahwa Fruit leather adalah produk
makanan berbentuk lembaran tipis yang mempunyai konsistensi dan cita rasa khas suatu jenis buah.

Pengaruh Kualitas Warna (Kuning Keemasan) Fruit Leather dengan Perbandimgan Buah Pedada dan Buah
Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan 1:3

Berdasarkan hasil pemaparan data untuk kualitas Warna (Kuning Keemasan) pada fruit leather, ditemukan
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada setiap perlakuan dengan rata-rata sebagai berikut X1 senilai
2.53 dengan kategori kurang kuning keemasan, X2 senilai 3.07 dengan kategori cukup kuning keemasan, X3
senilai 3.53 dengan kategori cukup kuning keemasan dan X4 senilai 3.73 dengan kategori kuning keemasan.
Perlakuan X4 mendapat nilai tertinggi untuk kategori warna (kuning keemasan), hal ini dipengaruhi oleh
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jumlah buah mangga yang digunakan, semakin banyak jumlah daging mangga maka warna dari fruit leather
yang dihasilkan akan semakin cerah dan tentunya akan membuat kualitas warna dari fruit leather akan
semakin baik, hal ini dipengaruhi oleh warna yang terdapat dalam buah mangga, karena buah mangga
sendiri sudah memiliki warna kuning yang menandakan kandungan betakaroten yang tinggi, sejalan dengan
pernyataan Sihmawati et a/ (2014) menyatakan bahwa di dalam 100gr mangga terdapat kandungan 389 1U
betakaroten yang baik untuk kesehatan mata. Warna pada mangga dapat menutupi warna pada buah
pedada yang cenderung mudah menghitam akibat kandungan vitamin C yang cukup tinggi dengan nilai
56,74mg kandungan vitamin C per 100 gr buah pedada. Sehingga dengan pencampuran buah pedada dan
buah manga fruit leather yang dihasilkan akan memiliki warna yang lebih menarik.

Warna sendiri merupakan suatu komponen yang penting dalam sebuah produk makanan
maupuncminuman. Hal ini sejalan dengan penyataan dari Faridah (2018) yang menyatakan bahwa Warna
dari suatu produk makanan atau minuman merupakan salah satu ciri khas yang sangat penting. Sejalan
dengan itu Manurung ez al (2020) turut mengatakan bahwa, salah satu penentu mutu dari Fruit leather
adalah warna.

Pengaruh Kualitas Aroma (Khas Buah Pedada) Fruit Leather dengan Perbandimgan Buah Pedada dan
Buah Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan 1:3

Berdasarkan hasil olah data pada kualitas aroma (Khas Pedada) pada fruit leather, tidak ditemukan
perbedaan yang signifikan pada masing-masing perlakuan dengan rata-rata sebagai berikut X1 senilai 3.20
dengan kategori cukup beraroma khas buah pedada, X2 senilai 3.07 dengan kategori cukup beraroma khas
buah pedada, X3 senilai 2.73 dengan kategori cukup beraroma khas buah pedada dan X4 senilai 2.60
dengan kategori cukup beraroma khas buah pedada.

Aroma fruit leather umumnya sesuai dengan aroma bahan baku yang digunakan tetapi terkadang juga
diberi aroma sintetis (Herlina et al, 2020). Pada penelitian ini tidak dilakukan pemberian flavor lain selain
dari aroma buah asli yang digunakan yaitu buah pedada, perlakuan X1 memiliki nilai tertinggi untuk
kategori aroma khas buah pedada dengan bahan baku 100% buah pedada. Buah pedada merupakan salah
satu buah mangrove yang memiliki aroma khas. Sedangkan buah mangga aroma yang terkandung di
dalamnya tidak begitu kuat sehingga fruit leather yang dihasilkan lebih dominan aroma khas dari buah
pedada.

Pengaruh Kualitas Tekstur (Lentur) Fruit Leather dengan Perbandimgan Buah Pedada dan Buah
Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan 1:3

Berdasarkan hasil olah data pada kualitas Tekstur (Lentur) pada fruit leather, ditemukan perbedaan
yang signifikan pada masing-masing perlakuan dengan rata-rata sebagai berikut X1 senilai 3.67 dengan
kategori lentur, X2 senilai 3.60 dengan kategori lentur, X3 senilai 3.00 dengan kategori cukup lentur dan X4
senilai 2.80 dengan kategori cukup lentur.

Tekstur lentur atau plastis dari fruit leather ini murni didapatkan dari pencampuran buah pedada,
buah mangga, gula dan asam sitrat tanpa ada penambahan bahan lainnya. Semakin banyak buah pedada
yang digunakan maka tekstur dari fruit leather yang dihasilkan cenderung akan semakin lentur, namun
sebaliknya semakin banyak jumlah daging buah mangga yang digunakan maka tekstur lentur dari fruit
leather akan semakin berkurang cenderung mudah patah ketika digulung. Perlakuan X1 memiliki nilai yang
tinggi untuk kualitas tekstur (lentur). Hal ini sangat dipengaruhi oleh kandungan serat yang dimiliki oleh
masing-masing buah.

Buah pedada sendiri banyak mengandung serat kasar, per 100gr buah pedada mengandung 4gr serat
(Ghalib er al., 2011). Sedangkan serat buah mangga tergolong lebih sedikit dibandingkan dengan buah
pedada yaitu per 100 gr buah mangga hanya terdapat 1,6 gr serat (Kemenkes RI, 2018). Oleh karena itu
semakin banyak penggunaan daging buah pedada kadar serat fruit leather akan semakin tinggi dan tekstur
dari fruit leather yang dihasilkan akan semakin lentur. Serat mampu mengikat air dan mempertahankan
tekstur, Safitri (2019) menyatakan, bahwa serat pangan memiliki luas permukaan yang sangat besar dan
struktur yang berbentuk kapiler sehingga memiliki kemampuan untuk menyerap air yang tinggi dan dapat
meningkatkan daya ikat air. Sehingga kombinasi antara serat dan air yang terikat membuat tekstur fruit
leather menjadi lentur.

Pengaruh Kualitas Rasa (Manis Keasaman) Fruit Leather dengan Perbandimgan Buah Pedada dan Buah
Mangga Sebanyak 1:0, 3:1, 1:1, Dan 1:3

Berdasarkan hasil olah data pada kualitas Rasa (Manis Keasaman) pada fruit leather, ditemukan
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada setiap perlakuan dengan rata-rata sebagai berikut X1 senilai
2.27 dengan kategori kurang manis keasaman, X2 senilai 3.00 dengan kategori cukup manis keasaman, X3
senilai 3.47 dengan kategori manis keasaman dan X4 senilai 3.33 dengan kategori cukup manis keasaman.
Perlakuan X3 memiliki nilai yang tinggi untuk kategori rasa (Manis Keasaman) hal ini dipengaruhi jumlah
buah yang digunakan pada fruit leather. Semakin banyak jumlah buah pedada yang digunakan maka rasa
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dari fruit leather akan cenderung asam begitupun sebaliknya semakin banyak jumlah buah mangga yang
digunakan maka rasa yang dihasilkan dari fruit leather ini cenderung lebih manis.

Rasa juga merupakan indikator terakhir yang menjadi penentu apakah makanan ini dapat diterima
atau tidak. Seiring dengan pernyataan dari Kiki, et al, (2017) yang mengatakan bahwa makanan yang
disajikan haruslah mempunyai rasa yang baik, agar rasa yang hadir dapat diterima oleh lidah sehingga dapat
menimbulkan selera makan. Zuhra (2018) menambahkan citarasa dari suatu produk merupakan hal yang
sangat penting untuk dilakukan. Uji kesukaan rasa yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk baru. Produk makanan atau minuman yang akan dikomersialkan sebaiknya
memiliki rasa yang disukai oleh konsumen agar dapat laku dipasaran. Oleh karena itu kombinasi antara buah
pedada dan buah mangga haruslah tepat agar kualitas rasa (manis keasaman) dari fruit leather dapat dicapai
sehingga produk ini dapat diterima oleh lidah masyarakat luas.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan fruit leather dari campuran buah pedada dan buah mangga
yang telah dilakukan dengan uji organoleptik serta hasil dari analisis varian (ANAVA) dapat disimpulkan
bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan dari campuran buah pedada dan buah mangga terhadap
kualitas bentuk dan aroma dari fruit leather. Namun terdapat perbedaan yang signifikan dari pencampuran
buah pedada dan buah mangga terhadap kualitas warna, tekstur dan rasa dari fruit leather. fruit leather dengan
kombinasi terbaik didapatkan pada perlakuan X3 dengan perbandingan buah pedada dan buah mangga yaitu
1:1 atau 50gr : 50gr.
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