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UJI SENSORI PENERIMAAN DAN ANALISIS ZAT GIZI FRUIT 

LEATHER KOMBINASI BUAH NANAS (Ananas comosus)  

DAN PEPAYA (Carica papaya L) 

 

Leyla Agung Lestari (12080322208) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Novfitri Syuryadi 

 

INTISARI 

 Nanas dan pepaya merupakan komoditas unggulan di Riau dengan 

produktivitas tinggi, tetapi memiliki umur simpan singkat sehingga mudah rusak. 

Pengolahan menjadi fruit leather dilakukan untuk memperpanjang masa simpan 

dan meningkatkan nilai tambah produk. Fruit leather merupakan manisan buah 

kering yang dibuat dari bubur buah (puree) yang dikeringkan hingga membentuk 

lembaran. Nanas dipilih karena memiliki aroma kuat yang dapat menutupi aroma 

langu pepaya serta rasa asam yang menyeimbangkan rasa manis pepaya. Pepaya 

digunakan karena kandungan serat (1,6 g/100 g) yang lebih tinggi dibanding 

nanas, sehingga dapat meningkatkan kadar serat pada fruit leather. Tujuan 

penelitian adalah menganalisis uji sensori dan nilai gizi fruit leather kombinasi 

buah nanas dan pepaya. Penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri atas 5 perlakuan dan 4 ulangan, yaitu 

P1 = pepaya 70% : nanas 30%, P2 = pepaya 60% : 40%, P3 = pepaya 50% : nanas 

50%, P4 = pepaya 40% : nanas 60%, dan P5 = pepaya 30% : nanas 70%. 

Parameter yang diamati yaitu uji sensori terdiri atas uji hedonik dan mutu 

hedonik, dilanjutkan analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, 

kadar karbohidrat, kadar serat, kadar vitamin C, dan kadar gula total. Analisis data 

dilakukan secara statistik menggunakan analisis sidik ragam dan uji lanjut 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

rasio nanas dan pepaya berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap uji hedonik 

warna dan mutu hedonik warna, rasa, aroma, dan aftertaste pada fruit leather. 

Perlakuan terpilih adalah P4 (pepaya 40%: nanas 60%) dengan kadar air 14,28%, 

kadar abu 0,50%, kadar protein 1,11%, kadar lemak 0,36%, kadar karbohidrat 

83,8%, kadar serat 5,33%, kadar vitamin C 25,3%, dan kadar gula total 48,2%.  

Kata kunci: fruit leather, uji sensori, zat gizi   
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SENSORY ACCEPTANCE TEST AND NUTRITIONAL ANALYSIS OF 

FRUIT LEATHER COMBINATION OF PINEAPPLE (Ananas  

comosus) AND PAPAYA (Carica papaya L) FRUITS 

 

 

Leyla Agung Lestari (12080322208) 

Under guidance by Tahrir Aulawi and Novfitri Syuryadi 

ABSTRACT 

Pineapple and papaya are leading commodities in Riau with high 

productivity, but have a short shelf life so they spoil easily. Processing into fruit 

leather is done to extend the shelf life and increase the added value of the product. 

Fruit leather is a dried candied fruit made from fruit puree that is dried to form 

sheets. Pineapple was chosen because it has a strong aroma that can cover the 

languid aroma of papaya and a sour taste that balances the sweetness of papaya. 

Papaya was used because of its higher fiber content (1.6 g/100 g) compared to 

pineapple, thus increasing the fiber content of fruit leather. The objective of the 

study was to analyze the sensory test and nutritional value of fruit leather with 

pineapple and papaya combination. The research was conducted experimentally 

using a Randomized Group Design (RGD) consisting of 5 treatments and 4 

replicates, P1 = papaya 70%: pineapple 30%, P2 = papaya 60%: 40%, P3 = 

papaya 50% : pineapple 50%, P4 = papaya 40% : pineapple 60%, and P5 = 

papaya 30% : pineapple 70%. The parameters observed were sensory test 

consisting of hedonic test and hedonic quality, followed by analysis of water 

content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content, fiber 

content, vitamin C content, and total sugar content. Data were analyzed 

statistically using analysis of variance and Duncan's Multiple Range Test 

(DMRT). The results showed that the ratio of pineapple and papaya had a 

significant effect (p<0.05) on the color hedonic test and the hedonic quality of 

color, taste, aroma, and aftertaste in fruit leather. The selected treatment was P4 

(papaya 40%: pineapple 60%) with water content 14.28%, ash content 0.50%, 

protein content 1.11%, fat content 0.36%, carbohydrate content 83.8%, fiber 

content 5.33%, vitamin C content 25.3%, and total sugar content 48.2%. 

 

Keywords: fruit leather, nutrient, sensory test
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Provinsi Riau dikenal sebagai salah satu daerah di Indonesia yang kaya 

akan sumber daya alam seperti minyak, gas bumi, dan komoditas agro. Komoditas 

tersebut merupakan potensi besar bagi industri pengolahan untuk menghasilkan 

produk yang bernilai tambah tinggi (Monandes dkk., 2019). Salah satu komoditas 

yang cukup menonjol di Riau adalah nanas (Ananas comosus). Nanas merupakan 

salah satu buah tropis yang memiliki nilai ekonomis cukup tinggi. Menurut Badan 

Pusat Statistik (2022), produksi buah nanas di Riau cukup tinggi yaitu mencapai 

261.769 ton, sehingga nanas memiliki prospek cerah untuk dikembangkan 

menjadi produk bernilai tambah tinggi.  

Ketersediaan nanas yang melimpah di Riau dapat menyebabkan nanas 

cepat rusak dan membusuk karena umur simpan yang singkat, maka dari itu perlu 

dilakukan pengolahan untuk memperpanjang umur simpannya. Pengolahan 

merupakan salah satu alternatif untuk mengantisipasi hasil produksi yang 

melimpah, meningkatkan nilai gizi, dan juga dapat memberikan peluang bagi 

petani untuk menjual buah tidak hanya dalam bentuk segar (Rohmah dkk., 2010). 

Buah-buahan merupakan jenis pangan yang tidak tahan lama termasuk nanas, 

upaya pengolahannya menjadi produk awetan yang tahan lama perlu 

dikembangkan untuk menambah ragam produk olahan di pasaran (Saidi dan 

Wulandari, 2019).  

Pengawetan produk pangan dapat didefinisikan sebagai teknologi yang 

digunakan untuk mencegah kerusakan dan pembusukan bahan pangan. Salah satu 

metode pengawetan pangan adalah metode pengeringan. Pengeringan merupakan 

salah satu metode pengawetan alami dan paling tua yang dilakukan dengan cara 

menguapkan sejumlah air dari pangan basah dengan bantuan panas (Asiah dan 

Djaeni, 2021). Aktivitas air dikurangi ke tingkat yang sesuai tergantung pada 

varietas dan kadar gula buahnya, produk buah yang dikeringkan dapat memiliki 

umur simpan kurang lebih 1 tahun jika dikemas dengan benar (Barret dkk., 2005). 

Upaya memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai tambah buah-buahan 

dapat dilakukan dengan cara mengolah buah menjadi produk manisan buah.  
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Manisan buah adalah buah yang diawetkan dengan memberikan kadar gula 

yang tinggi. Penambahan gula bertujuan untuk memberikan rasa manis sekaligus 

mencegah tumbuhnya mikroorganisme seperti jamur (Fatah dan Bachtiar, 2004). 

Salah satu contoh olahan manisan buah adalah fruit leather. Fruit leather 

merupakan manisan buah yang dibuat dengan menghaluskan buah lalu 

dikeringkan hingga membentuk lembaran. Karakteristik utama fruit leather adalah 

rasa buah yang kuat karena proses pengeringan membuat rasa buah menjadi 

terkonsentrasi dan menghasilkan camilan manis dan asam (Williams, 2024). 

Berbagai buah dapat digunakan dan dikombinasikan dalam pembuatan fruit 

leather untuk menciptakan produk dengan variasi rasa, tampilan visual yang 

menarik, dan kandungan gizi yang lebih tinggi. Jenis buah lain yang berpotensi 

untuk dijadikan fruit leather selain nanas yaitu pepaya.  

Pepaya merupakan buah yang mudah rusak karena proses pematangannya 

berlangsung cepat setelah dipetik. Nanas dan pepaya merupakan buah yang 

produktivitasnya cukup tinggi di Riau namun keduanya memiliki masa simpan 

singkat sehingga dalam penelitian ini dilakukan pencampuran nanas dan pepaya 

pada pembuatan fruit leather untuk memperpanjang masa simpannya. Nanas dan 

pepaya memiliki karakteristik yang saling melengkapi dalam pembuatan fruit 

leather. Nanas memiliki aroma kuat yang dapat menutup kelemahan dari pepaya 

yaitu aroma langunya serta rasa asam yang menyeimbangkan rasa manis pepaya. 

Pepaya memiliki warna buah jingga kemerahan yang memberikan warna lebih 

pekat dan menarik, sedangkan nanas yang berwarna kuning memberikan efek 

warna lebih cerah pada fruit leather. Pepaya mengandung serat yang lebih tinggi 

dibanding nanas yaitu 1,6 g/100 g (TKPI, 2017) yang dapat meningkatkan 

kandungan serat pada fruit leather. Campuran nanas dan pepaya diharapkan dapat 

memperbaiki mutu produk pada atribut sensori dan meningkatkan nilai gizi dari 

fruit leather yang dihasilkan. Penelitian mengenai fruit leather nanas dan pepaya 

sebelumnya telah dilakukan oleh Lubis dkk. (2014) dan diperoleh hasil terbaik 

yaitu perbandingan nanas dan pepaya 50% : 50% setelah dilakukan uji kimia dan 

uji organoleptik. Berdasarkan uraian tersebut telah dilakukan penelitian dengan 

judul uji sensori penerimaan dan analisis zat gizi fruit leather kombinasi buah 

nanas (Ananas comosus) dan pepaya (Carica papaya L).  
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1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis uji sensori dan nilai gizi fruit 

leather kombinasi buah nanas (Ananas comosus) dan pepaya (Carica papaya L). 

1.3. Manfaat 

 Manfaat penelitian adalah sebagai sumber informasi ilmiah mengenai uji 

sensori dan nilai gizi fruit leather kombinasi buah nanas (Ananas comosus) dan 

pepaya (Carica papaya L). 

1.4. Hipotesis 

 Hipotesis penelitian adalah menunjukkan bahwa fruit leather kombinasi 

nanas (Ananas comosus) dan pepaya (Carica papaya L) pada perlakuan 3 dengan 

rasio nanas 50% dan pepaya 50% menjadi perlakuan yang paling disukai panelis 

berdasarkan uji sensori penerimaan.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Nanas 

Nanas (Ananas comosus) merupakan tanaman berbentuk semak yang dapat 

hidup dalam berbagai musim (perennial). Nanas termasuk dalam kingdom 

plantae, divisi spermatophyta, kelas angiospermae, ordo farinosae, famili 

bromiliaceae, genus ananas, species Ananas comosus L. Merr dalam sistem 

taksonomi tumbuhan. Tanaman nanas termasuk ke dalam kelas monokotil yang 

terdiri atas akar, batang, daun, bunga, buah, dan tunas (Maisarah, 2019). Nanas 

memiliki tekstur kulit yang agak keras dan warna daging buah kuning dengan rasa 

asam sedikit manis tergantung varietasnya (Yogasmara dan Lestari, 2010). Salah 

satu varietas nanas yang populer di Riau adalah nanas Queen. Nanas Queen dapat 

dilihat pada Gambar 2.1.  

 

Gambar 2.1. Nanas (Lestari, 2025) 

Nanas Queen di Riau disebut nanas Kualu atau nanas Rimbo Panjang, 

menggunakan nama daerah karena berhubungan dengan nanas yang di produksi di 

daerah tersebut. Nanas Queen memiliki ciri daun lebih pendek, seluruh daun 

berduri tajam dan durinya membengkok ke belakang, ukuran buah relatif kecil 

dengan bentuk lonjong seperti kerucut hingga silindris, memiliki rasa manis 

sedikit asam, mata buah menonjol, warna kulit buahnya kuning kemerahan 

dengan ukuran mahkota buah besar, warna daging buah kuning keemasan dan 

berserat. Varietas nanas Queen umumnya hanya dikembangkan di dataran rendah 

(Ardiansyah, 2010). Nanas banyak ditemui di pasar modern, supermarket, atau 

pasar tradisional, tetapi nanas yang sering ditemui secara visual tidak menarik 

seperti kulit buah sudah berwarna cokelat bahkan hitam, daging buah melunak 
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dan berair, memar, busuk, atau mentah. Nanas yang sudah tidak dalam kondisi 

baik disebabkan oleh berlangsungnya proses respirasi walaupun buah tersebut 

sudah dipanen, hal ini karena nanas termasuk bahan pangan yang mudah rusak 

(perishable) (Sejati, 2017). Ditinjau dari segi kandungan gizinya, buah nanas 

memiliki sumber zat pengatur, yaitu vitamin dan mineral, juga memiliki 

kandungan serat yang cukup tinggi (Ardiansyah, 2010). Nilai gizi buah nanas 

dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Nilai Gizi Nanas per 100 g 

Kandungan zat gizi Nilai gizi 

Air 

Energi 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Serat 

Abu 

Beta Karoten 

Vitamin C 

88,9 g 

40 kkal 

0,6 g 

0,3 g 

9,9 g 

0,6 g 

0,3 g 

17 mcg 

22 mg 
Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 

Buah nanas tidak hanya dikonsumsi dalam bentuk segar, nanas juga dapat 

diolah menjadi berbagai jenis produk olahan seperti jus, selai, sirup, keripik, dan 

masih banyak lagi produk olahan nanas lainnya (Harahap dkk., 2019). Pengolahan 

nanas menjadi produk olahan bertujuan meningkatkan nilai tambah, peningkatan 

pendapatan, serta penganekaragaman makanan. Penelitian Nuraviani dan Destiana 

(2021) memanfaatkan buah dan kulit nanas untuk mengetahui karakteristik fisik 

dan respon sensori panelis terhadap edible drinking straw buah dan kulit nanas. 

Penelitian Zamzami dkk. (2023) melakukan inovasi pengolahan nanas menjadi 

wajit dan sambal nanas sebagai upaya mendorong masyarakat untuk mampu 

mengoptimalkan potensi lokal melalui inovasi pengolahan nanas menjadi produk 

yang memiliki nilai jual yang lebih tinggi. Penelitian Nofriati (2013) mengolah 

nanas menjadi produk manisan kering sebagai upaya menjaga daya awet nanas 

sehingga dapat disimpan lebih lama. Penelitian Purnomo dkk. (2020) 

memanfaatkan nanas dan serbuk daun kelor menjadi fruit leather sebagai upaya 

meningkatkan keanekaragaman produk dan meningkatkan aktivitas antioksidan 

yang terkandung pada fruit leather dengan penambahan serbuk daun kelor.  
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2.2. Pepaya 

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan kelas tanaman biji berkeping dua, 

dalam sistem taksonomi tumbuhan termasuk dalam kingdom plantae, divisi 

magnoliophyta, kelas magnoliopsida, ordo violales, famili caricaceae, genus 

carica, spesies Carica papaya. L (Hamzah, 2014). Pepaya banyak dibudidayakan 

hampir di seluruh kawasan tropis, termasuk Indonesia, dan termasuk tanaman 

yang tidak mengenal musim sehingga bisa dipanen kapan saja (Kurnia, 2018). 

Tanaman pepaya tumbuh di daerah-daerah basah, kering, dataran rendah, tanaman 

pepaya juga dapat tumbuh di dataran tinggi tetapi buah yang dihasilkan kurang 

optimal (Sujiprihati dan Suketi, 2009). Pepaya memiliki banyak varietas, 

pengelompokan tanaman pepaya ke dalam beberapa varietas didasarkan pada 

bentuk, ukuran, warna, dan tekstur buahnya. Salah satu varietas pepaya yang 

unggul di Indonesia adalah pepaya California. Pepaya California adalah pepaya 

lokal dari Indonesia, nama asli varietas ini adalah pepaya Calina, namun di 

pasaran lebih dikenal dengan sebutan pepaya California (Harsono, 2021). Pepaya 

California dapat dilihat pada Gambar 2.2.  

 

Gambar 2.2. Pepaya (Lestari, 2025) 

Pepaya California memiliki kulit agak tebal berwarna hijau cerah dan 

berwarna kekuningan di sekelilingnya menjelang matang. Bobot buahnya kecil 

yaitu hanya sekitar 0,8-1,5 kg/buah. Daging buah pepaya berwarna merah jingga 

saat sudah matang dengan tekstur yang tidak terlalu keras tetapi juga tidak 

lembek. Tekstur daging buah pepaya California lebih tebal dibandingkan dengan 

pepaya-pepaya lokal yang lain, di dalam buahnya terdapat rongga yang jika 

dipotong melintang akan tampak seperti bintang dengan jumlah biji yang tidak 

terlalu banyak. Buah pepaya yang matang dapat disimpan hingga 7 hari tanpa 
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bantuan bahan pengawet (Novita, 2016). Pepaya banyak mengandung zat gizi, 

diantaranya adalah vitamin dan mineral (Sujiprihati dan Suketi, 2009). Kandungan 

gizi yang relatif tinggi pada pepaya membuat pepaya sangat baik untuk 

dikonsumsi, baik yang sudah matang atau masih mentah (Kurnia, 2018). Nilai gizi 

buah nanas dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2. Nilai Gizi Pepaya per 100 g 

Kandungan zat gizi Nilai gizi 

Air 

Energi 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Serat 

Abu 

Beta Karoten 

Vitamin C 

86,7 g 

46 kkal 

0,5 g 

0,1 g 

12,2 g 

1,6 g 

0,6 g 

1,038 mcg 

22 mg 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 

Upaya mengolah buah pepaya secara lebih lanjut sangat diperlukan karena 

buah pepaya masak mudah busuk bila dibiarkan dalam beberapa waktu, hal ini 

dipengaruhi oleh sinar matahari yang menyebabkan perubahan fisik atau oleh 

mikroorganisme pembusuk (Sejati, 2017). Pepaya tidak hanya dikonsumsi dalam 

bentuk segar, mengingat pepaya merupakan buah yang tidak tahan lama, pepaya 

juga bisa dibuat menjadi berbagai olahan. Pengolahan pepaya memberikan 

beberapa keuntungan, seperti dapat memanfaatkan buah yang tidak lulus standar 

kualitas pepaya segar, memperluas pasar penjualan pepaya, dan menambah 

lapangan pekerjaan bagi masyarakat (Sobir, 2009). Penelitian Yusuf (2023) 

memanfaatkan pepaya dengan diolah menjadi selai sebagai upaya memperpanjang 

umur simpah buah dan memiliki nilai jual lebih tinggi agar produk tersebut dapat 

membantu meningkatkan pendapatan masyarakat. Penelitian Sari dkk. (2023) 

memanfaatkan pepaya dengan diolah menjadi manisan sebagai upaya memberikan 

peluang usaha masyarakat serta meningkatkan nilai jual buah pepaya. Penelitian 

Ramli dan Hamzah (2017) memanfaatkan pepaya pepaya dan tomat menjadi 

produk awetan semi basah yaitu fruit leather sebagai upaya memperpanjang umur 

simpan dari kedua komoditi hasil pertanian dan meningkatkan nilai ekonomis dari 

buah pepaya dan tomat serta diversifikasi produk pangan.  
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2.3. Fruit Leather 

Fruit leather adalah produk manisan buah kering berbentuk lembaran 

tipis. Fruit leather dibuat dengan menuangkan buah yang sudah dihaluskan ke 

permukaan yang datar hingga kering, kemudian buah ditarik dari permukaan dan 

digulung. Nama “leather” berasal dari fakta bahwa ketika buah yang dihaluskan 

dikeringkan, buah tersebut menjadi mengkilap dan memiliki tekstur seperti kulit 

(Gibbs dan Steele, 2020). Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kelembaban, 

sehingga mikroba tidak dapat tumbuh serta untuk menginaktivasi enzim (Maulida 

dkk., 2022). Karakteristik utama fruit leather adalah rasa buah yang kuat karena 

proses pengeringan membuat rasa buah menjadi terkonsentrasi dan menghasilkan 

camilan yang manis dan asam (Williams, 2024). Sebagai produk olahan buah, 

fruit leather termasuk dalam kategori manisan karena proses pembuatannya 

melibatkan pengeringan dan penambahan gula dalam jumlah tinggi. Fruit leather 

dapat dilihat pada Gambar 2.2.  

 

Gambar 2.3. Fruit Leather (Lestari, 2025) 
Manisan adalah makanan atau camilan yang dibuat dengan cara 

mengawetkan buah-buahan atau bahan lainnya menggunakan gula (Ahmad dkk., 

2024). Penambahan gula pada pembuatan manisan bertujuan untuk memberikan 

rasa manis sekaligus mencegah tumbuhnya mikroorganisme seperti jamur. 

Terdapat dua bentuk olahan manisan, yaitu manisan basah dan manisan kering, 

hal mendasar yang membedakan keduanya adalah pembuatan, daya awet, dan 

penampakannya. Manisan basah diperoleh setelah penirisan buah dari larutan 

gula, sedangkan manisan kering diperoleh jika manisan telah melalui proses 

pengeringan. Daya awet manisan kering lebih lama dibandingkan dengan manisan 

basah karena kadar air manisan kering lebih rendah tetapi kadar gula manisan 

kering lebih tinggi. (Fatah dan Bachtiar, 2004). Syarat mutu manisan kering buah-

buaha dapat dilihat pada Tabel 2.3.  
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Tabel 2.3. Syarat Mutu Manisan Kering Buah-Buahan 

No Uraian Persyaratan 

1 Keadaan (kenampakan, bau, rasa, dan jamur) Normal, tidak berjamur 

2 Kadar air Maks. 25% (b/b) 

3 Jumlah gula (dihitung sebagai sukrosa) Min. 40% 

4 Pemanis buatan Tidak ada  

5 Zat warna Yang diizinkan untuk 

makanan 

6 Benda asing (daun, tangkai, pasir, dan lain-lain) Tidak ada  

7 Bahan pengawet (dihitung sebagai SO2) Maks. 50 mg/kg 

8 Cemaran logam: 

- Tembaga (Cu) 

- Timbal (Pb) 

- Seng (Zn) 

- Timah (Sn) 

 

Maks. 50 mg/kg 

Maks. 2,5 mg/kg 

Maks. 40 mg/kg 

Maks. 150 mg/kg (*) 

9 Arsen  Maks. 1,0 mg/kg 

10 Pemeriksaan mikrobiologi  

- Golongan bentuk coli  

- Bakteri Escherichia coli  

 

Tidak ada 

Tidak ada 

Keterangan: (*) produk yang dikalengkan 

Sumber: SNI No.1718-83, 1996 

Berbagai penelitian mengenai pengolahan buah menjadi manisan telah 

dilakukan untuk memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai tambah 

buah. Penelitian Palijama dkk. (2016) memanfaatkan salak dengan diolah menjadi 

manisan yang menggunakan gula sebagai bahan pemanis sekaligus sebagai 

pengawet untuk mempertahankan mutu produk manisan. Penelitian Ramadhan 

(2015) memanfaatkan buah naga merah dan mangga dalam pembuatan manisan 

fruit leather sebagai upaya meningkatkan nilai tambah buah, memperpanjang 

umur simpan, dan memperbaiki mutu gizi buah pada bahan pangan.  

Fruit leather dapat dibuat dari satu jenis buah-buahan atau campuran 

beberapa jenis buah-buahan yang mempunyai kandungan serat tinggi. Kadar air 

dan kadar gula fruit leather berdasarkan SNI 01-1718-1996 yaitu maksimal 25% 

kadar air dan minimal 40% kadar gula. Fruit leather memiliki tekstur plastis, 

kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilap, dapat dikonsumsi secara langsung 

serta mempunyai warna, aroma, dan citarasa yang khas suatu jenis buah sebagai 

bahan baku (Saidi dan Wulandari, 2019). Kualitas penampilan produk fruit 

leather ditentukan oleh kekerasan, kekenyalan, ketahanan, dan sifat lengket 

(Karki, 2011).  
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2.4.Bahan-Bahan Tambahan pada Pembuatan Fruit Leather 

Gula merupakan butiran menyerupai kristal yang tersusun atas sukrosa 

murni yang berasal dari pengolahan tebu atau bit. Gula mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri sehingga gula dapat digunakan sebagai pengawet makanan. 

Penggunaan gula minimal 3% atau 30 gram/kg apabila digunakan sebagai bahan 

pengawet. Sifat gula adalah higroskopis atau menyerap air sehingga sel-sel bakteri 

akan dehidrasi dan akhirnya mati. Penggunaan gula sebagai pengawet lazim 

disebut dengan istilah penggulaan. Penggunaannya bisa ditaburkan atau dicampur 

dan dilarutkan dengan bahan makanan atau minuman yang akan diawetkan 

(Santoso dkk., 2021).  

Gula memiliki rasa yang manis dan mudah larut dalam air terutama air 

panas. Gula didapatkan dari ekstraksi sari tebu yang dikristalkan. Gula tidak 

mempunyai aroma tetapi berbau harum ketika diolah menjadi caramel. Kelompok 

gula pada umumnya mempunyai rasa manis, tetapi masing-masing bahan dalam 

komposisi gula ini memiliki suatu rasa manis yang khas yang sangat berbeda. 

Tujuan penambahan gula adalah untuk memperbaiki flavour bahan makanan 

sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkat kelezatan (Sudarmadji dkk., 

2010). Penambahan gula dan pengeringan dilakukan pada pembuatan fruit leather 

sampai kadar air mencapai 10-15%. Gula mempunyai daya larut yang tinggi, 

menurunkan keseimbangan, kelembaban relatif dan mengikat air, sehingga gula 

dapat digunakan dalam pengawetan bahan pangan (Buckle dkk., 1985).  

Penelitian Chairuni dkk. (2022) tentang pengaruh konsentrasi gula dalam 

meningkatkan mutu fruit leather kelapa menunjukkan bahwa penambahan gula 

berpengaruh terhadap kadar air dan serat fruit leather yang dihasilkan. 

Peningkatan kadar serat kasar disebabkan oleh penambahan gula pasir karena gula 

pasir mengandung karbohidrat dan golongan polisakarida dan jenis serat yang 

larut dalam air, sehingga dengan banyaknya gula yang ditambahkan maka kadar 

serat kasarnya semakin meningkat. Penelitian Marzelly dkk. (2017) tentang 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris fruit leather pisang ambon dengan 

penambahan gula menunjukkan bahwa penambahan gula berpengaruh nyata 

terhadap nilai kecerahan fruit leather, semakin banyak penambahan konsentrasi 

gula, maka warna fruit leather pisang ambon yang dihasilkan semakin gelap.  
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Asam sitrat adalah asam organik lemah yang merupakan pengawet alami 

dan digunakan untuk menambahkan asam atau rasa asam untuk makanan dan 

minuman ringan. Asam sitrat termasuk ke dalam sekuestran yaitu bahan tambahan 

makanan yang dapat mengikat ion logam yang terdapat dalam makanan sehingga 

dapat mencegah terjadinya oksidasi yang dapat menimbulkan perubahan warna 

dan aroma (Praja, 2015). Asam sitrat termasuk asidulan, yaitu senyawa kimia 

yang bersifat asam dan ditambahkan pada proses pengolahan makanan dengan 

tujuan tertentu. Asidulan bertindak sebagai penegas rasa dan warna atau 

menyelubungi aftertaste yang tidak disukai (Indrayati, 2018).  

Penambahan asam sitrat dibutuhkan sebagai antioksidan serta untuk 

memicu terbentuknya gel pada pembuatan fruit leather. Penambahan asam akan 

menyebabkan pektin menjadi bermuatan netral, sehingga pektin akan 

menggumpal dan membentuk serabut halus yang kenyal. Konsentrasi pektin 

berpengaruh terhadap pembentukan gel dengan tingkat kekenyalan dan kekuatan. 

Penambahan asam sitrat akan memperkuat gel yang dihasilkan dan kemampuan 

mengikat airnya semakin tinggi (Saidi dan Wulandari, 2019). Menurut Taswin 

dkk. (2022) penambahan asam sitrat dalam jumlah besar tidak disarankan karena 

akan mengeraskan gel dan merusak struktur gel karena hidrolisis pektin, 

sedangkan keasaman yang rendah akan menghasilkan struktur gel yang lemah dan 

menyebabkan tekstur fruit leather menjadi sangat lunak. Penelitian Sari (2019) 

menggunakan asam sitrat 0,5% pada fruit leather labu air menunjukkan 

peningkatan kadar asam askorbat dan total asam pada hasil akhir produk dapat 

memberikan rasa yang berbeda pada produk dan dapat digunakan sebagai penguat 

rasa serta mengurangi aftertaste yang tidak disukai. Penelitian Fajarwati dkk. 

(2017) tentang pengaruh konsentrasi asam sitrat, dan suhu pengeringan terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris manisan kering labu siam menunjukkan 

bahwa konsentrasi asam sitrat dan suhu pengeringan memberikan pengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, karakteristik kimia, dan karakteristik sensorisnya. 

Semakin tinggi konsentrasi asam sitrat menyebabkan nilai tekstur, warna, pH, dan 

antioksidan menurun, tetapi akan meningkatkan kadar air manisan. Semakin 

tinggi suhu pengeringan akan meningkatkan nilai tekstur dan pH, tetapi akan 

menurunkan nilai warna, antioksidan, dan kadar air manisan.  
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Bahan-bahan pengental dan pembentuk gel yang larut dalam air secara 

umum disebut dengan gum. Gum dibutuhkan sebagai bahan penting yang dapat 

berfungsi sebagai bahan pengental, pembentuk gel, dan pembentuk lapisan tipis, 

serta penggunaan lainnya yang berhubungan dengan fungsi tersebut, yaitu sebagai 

suspensi, pengemulsi, pemantap emulsi, dan lain-lain. Gum dikelompokkan 

menjadi 3 kelompok yaitu, gum alami yang diperoleh secara alami seperti gum 

arab dan alganit, gum termodifikasi atau gum semisintetik yaitu turunan kimiawi 

bahan alami seperti turunan selulosa dan pati, dan gum sintetik yaitu bahan yang 

sepenuhnya hasil sintetik kimiawi seperti polivinil pitolidon (Cahyadi, 2008).  

Gum arab adalah hidrokoloid yang dihasilkan melalui proses eksudasi 

alami dari pohon Acasia senegal. Gum arab sangat mudah larut dalam air jika 

diaduk, diantara gum yang lain, gum arab bersifat unik karena mempunyai 

kelarutan yang tinggi dengan viskositas rendah. Gum arab dapat digunakan 

sebagai pengemulsi dan penstabil untuk flavour, minyak atsiri, dan minuman 

ringan (Estiasih dkk., 2015). Gum arab biasa digunakan untuk menstabilkan 

flavour karena sifatnya yang mempunyai aktivitas permukaan dan dapat 

melindungi flavour dari oksidasi dan penguapan karena gum arab membentuk 

lapisan pelindung yang mencegah oksidasi, absorpsi, dan evaporasi. Gum arab 

tidak mempengaruhi sifat organoleptik makanan karena tidak memiliki rasa dan 

warna (Susianti dkk., 2020). 

Penggunaan gum arab pada pembuatan fruit leather diteliti oleh Dimyati 

(2019) dengan bahan baku pisang raja. Konsentrasi gum arab yang digunakan 

sebesar 0,3%, 0,6%, 0,9%, dan 1% menunjukkan bahwa semakin tinggi 

persentase gum arab, semakin besar tingkat kesukaan konsumen terhadap 

parameter warna yang dihasilkan karena penambahan gum arab dapat 

meningkatkan kecerahan produk. Penelitian tentang konsentrasi gum arab pada 

pembuatan fruit leather juga dilakukan oleh Lubis dkk. (2014) dengan bahan baku 

nanas dan pepaya. Penggunaan gum arab dengan konsentrasi 0,6%, 0,8%, 1%, dan 

1,2% menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gum arab, semakin tinggi 

skor tekstur fruit leather, hal ini disebabkan oleh peran gum arab sebagai penstabil 

yang memperbaiki tekstur dan mengikat air, semakin banyak air yang terikat, 

semakin baik tekstur yang dihasilkan.   
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2.5. Pengeringan 

Pengeringan merupakan metode pengawetan dengan cara mengurangi 

kadar air dari bahan pangan sehingga daya simpan bahan pangan menjadi lebih 

panjang dengan proses perpindahan panas dan terjadinya penguapan air dari 

bahan yang dikeringkan dengan memberikan panas atau energi (Biksono, 2021). 

Daya simpan bahan pangan menjadi lebih panjang terjadi karena aktivitas 

mikroorganisme dan enzim menurun yang mengakibatkan air yang dibutuhkan 

untuk aktivitasnya tidak cukup (Saidi dan Wulandari, 2019). Tujuan dasar dalam 

pengeringan produk pertanian adalah mengurangi air dalam bahan sampai ke 

tingkat tertentu, dimana mikroba pembusuk dan kerusakan akibat reaksi kimia 

dapat diminimalisir sehingga kualitas dari produk yang dikeringkan dapat 

dipertahankan (Biksono, 2021). Tujuan lainnya adalah meningkatkan efisiensi 

pengemasan (packaging), penyimpanan, dan transportasi karena menurunkan 

berat dan volume bahan pangan. Metode pengeringan merupakan metode yang 

sederhana, aman, dan mudah dibandingkan metode pengawetan lainnya karena 

tidak memerlukan alat yang khusus dalam prosesnya (Dwiarni dkk., 2008).  

Pengeringan sering digunakan dalam berbagai konteks termasuk dalam 

industri, pertanian, pengolahan makanan, kimia, dan lainnya. Pada konteks 

pengolahan makanan, metode pengeringan akan membuat makanan yang 

dikeringkan bertahan lebih lama daripada makanan yang tidak dikeringkan 

dikarenakan mikroorganisme yang mengakibatkan kerusakan pada makanan tidak 

dapat berkembang dan bertahan hidup pada lingkungan dengan kadar air yang 

rendah (Ariani, 2019). Teknik pengeringan terbagi menjadi lima jenis, yaitu 

pengeringan menggunakan energi matahari yang biasanya dikombinasikan dengan 

sumber energi lain, pengeringan udara yang dihembuskan di atas permukaan 

produk dengan sistem pengeringan langsung dan pengeringan tidak langsung, 

pengeringan dengan proses pembekuan (freeze-dried) dimana air dalam bentuk 

padat (es) diubah menjadi uap air tanpa melalui perubahan menjadi cairan terlebih 

dahulu serta pengeringan dengan menggunakan microwave atau oven yang 

menggunakan gelombang elektromagnetik sehingga proses pengeringan lebih 

cepat 70-90% dibandingkan dengan pengeringan udara panas, gizi serta sifat 

fungsional produk produk dapat dipertahankan dengan pengeringan tersebut 
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(Saidi dan Wulandari, 2019). Makanan yang dapat dikeringkan meliputi buah-

buahan, sayuran, jamur, dan lain-lain (Hati dkk, 2023).  

Prinsip pengeringan melibatkan dua kejadian, yaitu panas harus diberikan 

pada bahan yang akan dikeringkan, dan air harus dikeluarkan dari dalam bahan. 

Ada 2 peristiwa yang terjadi selama proses pengeringan yaitu, proses pemindahan 

panas dan proses pemindahan massa. Proses pemindahan panas, yaitu proses yang 

terjadi akibat perbedaan temperatur. Panas yang dialirkan pada bahan akan 

meningkatkan suhu bahan sehingga tekanan uap air dalam bahan lebih tinggi dari 

tekanan uap air di udara. Proses pemindahan massa, yaitu proses yang terjadi 

akibat kelembaban relatif udara pengering lebih rendah daripada kelembaban 

relatif bahan. Panas yang dialirkan di atas permukaan bahan akan meningkatkan 

uap air bahan sehingga tekanan uap air bahan akan lebih tinggi dari tekanan uap 

udara pengering. (Saidi dan Wulandari, 2019). Semakin tinggi suhu pengeringan 

dan kecepatan aliran udara, maka proses pengeringan akan berlangsung lebih 

cepat. Semakin tinggi suhu udara pengering, makin besar energi panas yang 

dibawa udara sehingga makin banyak jumlah massa cairan yang diuapkan dari 

permukaan bahan yang dikeringkan. Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan 

pengeringan salah satunya adalah suhu dan lama pengeringan. Pengeringan 

dengan suhu yang tinggi dan waktu yang pendek dapat lebih menekan kerusakan 

bahan pangan dibandingkan dengan waktu pengeringan yang lebih lama dan suhu 

yang lebih rendah (Santoso dkk., 2021).  

Pengeringan yang dilakukan pada penelitian fruit leather buah nanas dan 

pepaya adalah pengeringan menggunakan oven. Menurut Parfiyanti dkk. (2016) 

pengeringan menggunakan metode oven memiliki kelebihan dan kekurangan. 

Kelebihannya yaitu  suhu yang digunakan dapat ditentukan dan pengeringan dapat 

berjalan lebih cepat karena tidak tergantung cuaca, sanitasi, dan hygiene dapat 

lebih mudah dikendalikan dengan menggunakan oven, sedangkan kekurangannya 

adalah dapat mengubah sifat bahan yang dikeringkan akibat suhu yang terlalu 

tinggi seperti perubahan tekstur dan warna buah. Menurut Demarchi (2013) salah 

satu keuntungan metode pengeringan dengan menggunakan oven adalah dapat 

menghasilkan produk dengan tingkat higienitas, warna, dan rasa yang lebih baik 

dengan waktu pengeringan yang lebih singkat.  
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2.6. Uji Sensori 

Uji sensori adalah cara pengujian menggunakan indera manusia sebagai 

alat utama untuk menilai mutu produk. Daya terima atau preferensi makanan 

dapat didefinisikan sebagai tingkat kesukaan atau ketidaksukaan individu terhadap 

suatu jenis makanan. Kesukaan terhadap makanan didasari oleh sensorik, sosial, 

psikologi, agama, emosi, budaya, kesehatan, ekonomi, cara persiapan, dan 

pemasakan makanan, serta faktor faktor terkait lainnya. Daya penerimaan 

terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan yang ditimbulkan oleh 

makanan melalui indera penglihatan, penciuman serta indera perasa atau 

pengecap. Faktor yang mempengaruhi daya terima terhadap suatu makanan atau 

minuman adalah rangsangan citarasa yang meliputi warna, aroma, konsistensi, 

dan rasa. Uji daya terima menggunakan uji organoleptik/sensori dan uji hedonik. 

Pengujian organoleptik/sensori berperan penting sebagai pendeteksian awal dalam 

menilai mutu untuk mengetahui penyimpangan dan perubahan dalam produk 

(Kartini dan Lestari, 2023).  

Pengujian organoleptik adalah suatu uji dalam analisis kimia yang 

dilakukan dengan tujuan mengetahui dan mengamati tekstur, warna, bentuk, 

aroma, rasa suatu produk makanan, minuman, atau obat tanpa menggunakan 

pereaksi, baik pereaksi kering atau pereaksi basah. Uji organoleptik dilakukan 

hanya dengan menggunakan panca indera manusia (Ethica, 2020). Uji 

organoleptik berperan penting dalam mengembangkan produk. Evaluasi sensori 

dapat digunakan untuk menilai adanya perubahan yang diinginkan atau tidak 

dalam produk atau bahan-bahan formulasi pangan (Ayustaningwarno, 2014). 

Persepsi sensori produk dapat memiliki dampak signifikan pada penerimaan 

konsumen, citra merek, dan keberhasilan produk di pasar dalam industri pangan 

(Gunawan dkk., 2024).  

Penilaian organoleptik terdiri atas enam tahapan, yaitu menerima produk, 

mengenali produk, mengadakan klarifikasi sifat produk, mengingat kembali 

produk yang telah diamati, dan menguraikan kembali sifat inderawi produk. Uji 

organoleptik memiliki kelebihan dan kelemahan, oleh karena itu uji organoleptik 

harus dilakukan dengan cermat. Uji organoleptik memiliki relevansi yang tinggi 

dengan mutu produk karena berhubungan langsung dengan selera konsumen. 
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Metode uji organoleptik cukup mudah dan cepat untuk dilakukan karena hasil 

pengukuran dan pengamatannya cepat diperoleh. Kelemahan dan keterbatasan uji 

organoleptik adalah akibat beberapa sifat inderawi yang tidak dapat 

dideskripsikan, manusia yang dijadikan panelis terkadang dapat dipengaruhi oleh 

kondisi fisik dan mental sehingga menjadi jenuh dan tingkat kepekaan menurun, 

dan dapat terjadi kesalahan komunikasi antara manajer dan panelis 

(Ayustaningwarno, 2014).  

Uji hedonik merupakan uji analisa sensori organoleptik yang digunakan 

untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis 

dengan memberikan penilaian terhadap sifat-sifat organoleptik suatu produk. Uji 

hedonik bertujuan untuk mengukur daya penerimaan konsumen terhadap suatu 

produk dan dapat diaplikasikan pada saat pengembangan produk atau pembading 

produk dengan produk pesaing. Uji hedonik atau uji kesukaan dilakukan dengan 

meminta panelis untuk memilih satu pilihan diantara pilihan yang lain, sehingga 

produk yang dipilih atau tidak dipilih dapat menunjukkan bahwa produk tersebut 

disukai atau tidak disukai. Pengujian dilakukan dengan meminta tanggapan 

pribadi panelis tentang tingkat kesukaan terhadap suatu produk.  Tingkat kesukaan 

ini disebut skala hedonik, seperti sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, 

tidak suka, dan terdapat pula tanggapan netral yaitu tanggapan yang bukan suka 

tetapi juga bukan tidak suka (Setyaningsih dkk., 2010).  

Uji mutu hedonik tidak menyatakan suka atau tidak suka melainkan 

menyatakan kesan tentang baik atau buruk suatu produk. Kesan baik-buruk ini 

disebut kesan mutu hedonik. Kesan mutu hedonik lebih spesifik bukan sekedar 

kesan suka atau tidak suka. Mutu hedonik bersifat umum yaitu baik atau buruk 

seperti empuk atau keras untuk daging, pulen atau keras untuk nasi, cair atau 

kental untuk jus (Wagiyono, 2003). Pengujian efektif untuk mengukur sikap 

panelis terhadap produk berdasarkan sifat-sifat organoleptik. Hasil yang 

didapatkan dari pengujian efektif ini yaitu penerimaan (diterima atau ditolak), 

kesukaan (tingkat suka atau tidak suka), dan pilihan (pilih satu atau lebih) 

terhadap suatu produk. Metode pengujian efektif ini terdiri atas uji perbandingan 

pasangan (paired comparison), uji hedonik, dan uji ranking. Atribut yang 
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digunakan dalam uji mutu hedonik berupa warna, aroma, tekstur, rasa, flavour 

(Kartini dan Lestari, 2023). 

Warna merupakan salah satu atribut mutu yang berperan dalam penentuan 

tingkat penerimaan suatu bahan pangan, karena konsumen cenderung lebih 

memilih produk pangan dengan warna yang lebih menarik (Ariani, 2023). Warna 

makanan memegang peranan utama dalam penampilan makanan karena 

merupakan rangsangan pertama pada indera mata. Warna yang menarik dan 

tampak alamiah dapat meningkatkan citarasa dan mengesankan bagi panelis 

terhadap suatu produk. Warna pada makanan dapat mengalami perubahan saat 

pemasakan, hal ini dikarenakan hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan 

cairan sel pada saat pemasakan atau pengolahan dan intensitas warna semakin 

menurun (Jayadi, 2021). 

Aroma merupakan salah satu atribut mutu yang terpenting bagi konsumen 

dalam memilih makanan yang disukai. Aroma dianggap penting karena dengan 

mudah dan cepat dianggap dapat memberikan penilaian terhadap suatu produk 

(Sulaiman dan Noviasari, 2023). Aroma yang disebarkan oleh makanan 

merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman 

sehingga dapat membangkitkan selera (Jayadi, 2021).  

Rasa merupakan salah satu atribut mutu penting yang menentukan 

penerimaan panelis. Rasa adalah sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan 

bahan penyusun dan komposisi suatu produk makanan yang ditangkap indra 

pengecap (Sulaiman dan Noviasari, 2023). Rasa terdiri atas 3 yaitu manis, asam, 

dan pahit. Rasa dapat memberikan rangsangan pada indera penerima pada saat 

mengecap dan kesan yang ditinggalkan pada indera perasa setelah seorang 

menelan produk tersebut (Jayadi, 2021).  

Tekstur merupakan salah satu atribut sensori yang penting, tekstur dapat 

menjadi penentu mutu bahan pangan yang dapat dilihat nyata. Tekstur merupakan 

atribut sensori yang berperan penting dalam hal penerimaan, keputusan membeli 

dan konsumsi konsumen yang melibatkan indera perabaan atau sentuhan 

(Sulaiman dan Noviasari, 2023). Tekstur adalah sifat-sifat bahan pangan, yang 

mencakup sifat-sifat mengenai kekerasan, kehalusan, kekenyalan bahan dan lain 

lain (Hariyadi, 2022). 
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2.7. Analisis Zat Gizi 

Analisis zat gizi diartikan sebagai upaya penguraian dan pengukuran 

kandungan zat gizi di dalam bahan pangan. Hasil pengukuran tersebut dapat 

dimanfaatkan, antara lain untuk menentukan komposisi zat gizi bahan pangan, 

menentukan kualitas bahan, menentukan adanya bahan tambahan dalam makanan, 

dan mendeteksi terjadinya perubahan bahan selama proses penanganan dan 

pengolahan bahan pangan. Analisis zat gizi dapat dilakukan dengan menggunakan 

kaidah-kaidah fisik, kimiawi, biologi, inderawi atau sensorik, dan zat gizi 

(Suherman dkk., 2024). Analisis zat gizi sudah menjadi bagian monitoring dan 

penjaminan mutu produk di industri pangan. Analisis zat gizi dilakukan mulai dari 

bahan mentah, proses produksi, dan produk akhir. Beberapa pangan dan bahan 

tambahan yang digunakan dalam pengolahan pangan dapat mengandung zat gizi 

tertentu yang sangat tinggi, namun ada pula pangan yang mengadung zat gizi 

tertentu sangat rendah, oleh sebab itu, analisis zat gizi wajib dilakukan oleh 

produsen pangan atau industri pangan (Atma, 2018).  

Analisis kadar air sebagai komponen yang dominan pada produk pangan 

memiliki peran penting karena air sangat mempengaruhi stabilitas dan kualitas 

bahan pangan. Penurunan dan pengurangan kadar air pada produk tertentu dapat 

mempermudah proses pengemasan, penyimpanan atau pengiriman produk. 

Analisis kadar air juga digunakan untuk mengetahui standar persentase kadar air 

pada suatu bahan pangan (Atma, 2018). Kadar air suatu bahan dapat dinyatakan 

dalam dua cara yaitu, berdasarkan bahan kering (dry basis) dan berdasarkan bahan 

basah (wet basis). Kadar air secara dry basis adalah perbandingan antara berat air 

di dalam bahan tersebut dengan berat keringnya. Bahan kering adalah berat bahan 

asal setelah dikurangi dengan berat airnya, sedangkan kadar air secara wet basis 

adalah perbandingan antara berat air di dalam bahan tersebut dengan berat bahan 

mentah (Harini, 2019). Penentuan kadar air merupakan analisis paling penting dan 

luas yang dilakukan dalam pengolahan dan pengujian pangan, hal ini terjadi 

karena jumlah bahan kering dalam bahan pangan merupakan kebalikan dari 

jumlah air yang dikandung. Kadar air harus diketahui dalam penentuan nilai gizi 

pangan supaya memenuhi standar komposisi dan peraturan-peraturan yang 

berkaitan dengan pangan (Santoso dkk., 2020).  
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Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik 

yang kandungan dan komposisinya tergantung bahan dan cara pengabuannya.  

Kadar abu suatu bahan menunjukkan total mineral yang terkandung dalam bahan 

tersebut. Kadar abu adalah bagian dari analisis proksimat yang digunakan untuk 

mengevaluasi nilai gizi suatu bahan atau produk pangan. Penentuan kadar abu 

dapat dilakukan dengan dua cara yaitu pengabuan kering dan pengabuan basah 

(Saputri dan Purwayanti, 2022). Cara pengabuan basah dilakukan untuk 

menentukan kadar abu dalam sampel makanan basah, misalnya sayuran, buah, 

daging, ikan, dan susu. Cara pengabuan kering dilakukan untuk menentukan kadar 

abu pada sampel makanan yang telah mengalami proses pengeringan, misalnya 

teh, kopi, sereal, tepung, dan biskuit. Penentuan kadar abu tidak semata-mata 

digunakan sebagai kadar abu, namun juga berguna proses pengujian mineral 

makro, mineral mikro, dan mineral yang masuk dalam kategori trace element, 

keberadaan mineral tersebut juga dapat menjadi informasi adanya cemaran logam 

berat berbahaya dalam makanan (Rohyami, 2021). Tujuan penentuan kadar abu 

yaitu untuk menentukan baik atau tidaknya suatu proses pengolahan, dan untuk 

mengetahui jenis bahan yang digunakan (Harini dkk., 2019) 

Analisis protein merupakan parameter penting dalam uji proksimat. 

Analisis protein berguna untuk keperluan pelabelan nilai gizi, penentapan harga 

atau komuditas pangan. Protein ditentukan kadarnya dalam beberapa parameter 

tergantung pada tujuan pengujian. Protein dapat ditentukan sebagai total protein, 

protein dalam campuran, protein selama proses isolasi, protein hasil pemurnian, 

asam amino, nitrogen non protein, dan nilai gizi protein (Rohyami, 2021). 

Analisis protein pada bahan dan produk pangan bisa dilakukan berdasarkan 

prinsip volumetri dengan menggunakan alat titrasi, prinsip pengukuran panjang 

gelombang menggunakan alat spektrofotometeri dan dengan prinsip pengikatan 

zat warna. Pemilihan metode analisis dilakukan berdasarkan kandungan protein 

dalam bahan pangan. Protein kasar, kandungan protein tertentu, dan protein dalam 

jumiah yang sangat sedikit memiliki metode analisis yang berbeda. Pengukuran 

kadar protein kasar pada bahan dan produk pangan seperti daging, tempe, atau 

ikan yang berupa mentah atau olahan biasa menggunakan metode Kjeldahl (Atma, 

2018). 
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Lemak merupakan komponen makanan multifungsi yang penting dalam 

kesehatan sebagai komponen dasar penyusun membran sel, sebagai sumber 

energi, mediator aktivitas biologis antar sel, isolator dalam menjaga keseimbangan 

suhu tubuh, pelindung organ-organ tubuh serta pelarut vitamin A, D, E, K 

(Pangestika, 2022). Analisis lemak terbagi menjadi dua macam analisis, yaitu 

analisis kualitatif yang berfungsi untuk menentukan ada atau tidaknya lemak 

dalam suatu sampel, dan analisis kuantitatif untuk menentukan kadar lemak dalam 

suatu sampel. Analisis kualitatif bisa dilakukan dengan beberapa metode, 

diantaranya metode penentuan angka asam, asam lemak bebas, dan bilangan 

peroksida. Analisis kuantitatif bisa dilakukan dengan metode ekstraksi solvent dan 

penentuan bilangan iodium, metode ekstraksi solvent diantaranya adalah metode 

Soxhlet, Goldfish, dan metode ekstraksi fluida superkritis (supercritical fluid 

extraction) (Indrayati, 2018). Dua tahap yang terpenting dalam analisis lemak atau 

asam lemak yakni proses ekstraksi dan tahap analisis. Tahap ekstraksi 

dimaksimalkan agar lemak terekstrak secara optimal dari bahan atau sampel dan 

tahap analisis harus dilakukan dengan benar agar data yang dihasilkan akurat 

(Atma, 2018). 

Karbohidrat adalah senyawa organik yang disusun oleh tiga unsur atom, 

yaitu karbon (C), hidrogen (H) dan oksigen (O), dari tiga atom penyusun tersebut, 

karbohidrat dapat disintesis dalam jumlah yang besar dan beragam yang dapat 

dikelompokkan menjadi monosakarida, disakarida, oligosakarida, dan 

polisakarida (Kusnandar, 2019). Karbohidrat mempunya sifat fungsional dalam 

proses pengolahan makanan, seperti bahan pengisi, pengental, penstabil emulsi, 

pengikat air, pembentuk flavour, aroma, dan tekstur (Purwasih, 2021). Metode 

analisis karbohidrat yang banyak digunakan adalah penentuan total karbohidrat 

dengan metode by different dan kadar gula dengan metode refraktometri, 

polarimetri, kalorimetri, volumetric, metode enzim, dan HPLC. Kandungan 

karbohidrat biasanya diberikan sebagai karbohidrat total by different, artinya 

kandungan tersebut diperoleh dari hasil pengurangan angka 100 dengan 

persentase komponen lain (air, abu, lemak, dan protein), hasil pengurangan 

dikurangi dengan persentase serat sehingga diperoleh kadar karbohidrat yang 

dapat dicerna (Yenrina, 2015). 
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Serat pangan atau dietary fiber merupakan bagian dari tumbuhan yang 

tidak dapat dihidrolisis oleh enzim pencernaan atau bersifat resisten terhadap 

proses pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia serta mengalami 

fermentasi di usus besar seperti hemiselulosa, selulosa, lignin, oligosakarida, 

pektin, gum, dan lapisan lilin. Konsumsi serat pangan memiliki manfaat pada 

proses laksasi, penyerapan mineral, sifat antikanker, metabolisme lemak, dan efek 

anti inflamasi (Atma, 2018). Serat pangan digolongkan berdasarkan sifat 

kelarutannya menjadi serat larut (soluble fiber) dan serat tidak larut (insoluble 

fiber). Buah-buahan, gandum, dan kacang-kacangan mengandung serat larut air 

yang relatif tinggi, sedangkan kandungan serat pangan tidak larut air dalam 

bentuk selulosa, hemiselulosa, dan lignin relatif lebih tinggi pada sayuran, 

gandum, serealia, dan kacang-kacangan (Sunarti, 2017). Serat sangat penting 

dalam penilaian kualitas bahan makanan karena angka pada serat merupakan 

indeks dalam menentukan nilai gizi makanan. Kandungan serat dapat digunakan 

untuk mengevaluasi suatu proses pengolahan, misalnya proses penggilingan atau 

proses pemisahan antara kulit dan kotiledon, persentase serat dapat dipakai untuk 

menentukan kemurnian bahan atau efisiensi suatu proses (Wijayanti, 2022).  

Vitamin C adalah vitamin mudah larut dalam air dan sering digunakan 

sebagai suplemen kesehatan. Vitamin C memiliki fungsi untuk menjaga kesehatan 

gigi dan gusi, menghaluskan kulit, dan meningkatkan daya tahan tubuh terhadap 

berbagai penyakit serta sebagai antioksidan dalam menetralkan radikal bebas yang 

masuk di dalam darah atau dalam cairan (Rahmawati, 2022). Vitamin C adalah 

vitamin esensial karena manusia tidak dapat menghasilkan vitamin C sendiri, 

sehingga diperlukan asupan vitamin C dari makanan (Kusnanto, 2019). Vitamin C 

dapat membantu proses penyembuhan luka dengan berperan dalam pembentukan 

dan pertautan sel-sel protein dan kolagen. Vitamin C juga membantu pembuatan 

senyawa-senyawa kimia, seperti hormon yang dibutuhkan dalam tubuh (Yuniarti 

dan Ramadhani, 2023). Penentuan vitamin C dapat dikerjakan dengan metode 

titrasi iodin, hal ini berdasarkan sifat bahwa vitamin C dapat bereaksi dengan 

iodin. Indikator yang digunakan adalah amilum. Akhir titrasi ditandai dengan 

terjadinya warna biru dari iod-amilum (Sudarmadji dkk., 2010).  



 

 

III. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

3.1.  Waktu dan Tempat 

Pembuatan fruit leather dilaksanakan pada Bulan Oktober sampai dengan 

November 2024 di Laboratorium Penyelenggaraan Makanan, Program Studi Gizi, 

Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau. Analisis zat gizi fruit leather dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian, Universitas Riau.  

3.2.  Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah nanas Queen, pepaya California, gula pasir, 

asam sitrat, dan gum arab. Bahan analisis zat gizi fruit leather adalah metilen red, 

brom kresol green, K2SO4 (kalium sulfat), MgSO4 (magnesium sulfat), H2SO4 

(asam sulfat), H3BO3 (asam borat), HCl (asam klorida), Natrium tiosulfat, NaOH 

(natrium hidroksida), etanol, dietil eter, petroleum eter, heksana, buffer fosfat, 

enzim termamyl, enzim protease, enzim amiloglukosidase, aseton, dan aquades. 

Alat yang digunakan dalam pembuatan fruit leather adalah blender, timbangan 

digital, loyang, baskom, saringan, pisau, sendok, pengaduk, kompor, panci, 

talenan, kertas parchment, aluminium foil, dan oven. Alat analisis zat gizi fruit 

leather adalah cawan porselen, gelas piala, desikator, penjepit cawan, Erlenmeyer, 

digestion tubes straight, thimble, fibertec, oven, tanur, dan kertas saring. 

3.3.  Metode Penelitian 

Metode penelitian secara eksperimen menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan kombinasi nanas dan pepaya yang dilakukan sebanyak 

5 perlakuan dan 4 kali pengulangan pada suhu 60C selama 7 jam. Metode 

eksperimen dengan rancangan acak kelompok 5 perlakuan, yaitu:  

P1  : Nanas 30% : pepaya 70% 

P2  : Nanas 40% : pepaya 60% 

P3  : Nanas 50% : pepaya 50% 

P4  : Nanas 60% : pepaya 40% 

P5  : Nanas 70% : pepaya 30% 
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Sehingga menghasilkan 20 unit percobaan yang ditunjukkan Tabel 3.1. 

Tabel 3.1. Unit Percobaan 

Perlakuan 
Ulangan 

K1 K2 K3 K4 

P1 P1K1 P1K2 P1K3 P1K4 

P2 P2K1 P2K2 P2K3 P2K4 

P3 P3K1 P3K2 P3K3 P3K4 

P4 P4K1 P4K2 P4K3 P4K4 

P5 P5K1 P5K2 P5K3 P5K4 

. 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan sidik 

ragam dengan model linear RAK menurut  Mattjik dan Sumertajaya (2013), yaitu:  

Yij = µ + τi + βj + Ɛij  

Keterangan: 

I : 1,2,3,….t 

j : 1,2,3,….r 

Yij : Pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

 : Rataan umum 

τi  : Pengaruh perlakuan ke-i 

βj : Pengaruh kelompok ke-j 

Ɛij  : Pengaruh galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1.  Formulasi Fruit Leather Nanas dan Pepaya 

Formulasi fruit leather mengacu pada penelitian Safitri (2012). Formulasi 

fruit leather penelitian Safitri (2012) dapat dilihat pada Tabel 3.2.  

Tabel 3.2.  Formulasi Fruit Leather Penelitian Safitri (2012) 

Nama Bahan P1 P2 P3 

Mangga (g) 45 40 35 

Rosella (g) 35 30 25 

Gula (g) 20 30 40 

Gum arab (g) 1 1 1 

Asam sitrat (g) 0,2 0,2 0,2 
Sumber: Safitri (2012) 

Formulasi fruit leather kombinasi nanas dan pepaya dengan modifikasi resep 

dari penelitian Safitri (2012) dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

Tabel 3.3.  Formulasi Fruit Leather Kombinasi Buah Nanas dan Pepaya 

Nama Bahan P1 P2 P3 P4 P5 

Nanas Queen (g) 30 40 50 60 70 

Pepaya California (g) 70 60 50 40 30 

Gula (g) 25 25 25 25 25 
Gum arab (g) 1 1 1 1 1 

Asam sitrat (g) 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 



 
  

24 
 

3.4.2.  Persiapan Pembuatan Puree  Nanas 

Buah nanas yang digunakan adalah jenis nanas kualu atau Queen yang 

didapat dari Pasar Panam Kota Pekanbaru. Nanas yang digunakan merupakan 

buah yang utuh, tidak cacat, dan memiliki tingkat kematangan sempurna yaitu 

tingkat kematangan 7 yang ditandai dengan kulit nanas berwarna jingga dan 

mengeluarkan aroma manis. Memastikan seluruh sampel memiliki tingkat 

kematangan yang seragam dan matang secara bersamaan pada hari pelaksanaan 

penelitian, peneliti bekerja sama dengan petani untuk memilih nanas yang 

diperkirakan akan mencapai kematangan sempurna tepat pada waktu yang telah 

direncanakan. Tahapan pertama dalam pembuatan puree nanas adalah: 1) Buah 

nanas dikupas kulitnya lalu diambil daging buahnya dan dipotong-potong menjadi 

ukuran kecil, 2) Kemudian nanas yang sudah dipotong-potong dicuci hingga 

bersih menggunakan air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang menempel 

pada buah, 3) Selanjutnya nanas yang sudah dicuci bersih kemudian digiling 

menggunakan blender selama 2 menit sampai menjadi puree.  

3.4.3.  Persiapan Pembuatan Puree Pepaya 

Buah pepaya yang digunakan adalah jenis pepaya madu atau California 

yang didapat dari Pasar Panam Kota Pekanbaru. Pepaya yang digunakan 

merupakan buah yang utuh, tidak cacat, dan memiliki tingkat kematangan 

sempurna yaitu tingkat kematangan 7 yang ditandai dengan kulit pepaya berwarna 

jingga dengan tekstur tidak terlalu lunak saat disentuh. Memastikan seluruh 

sampel memiliki tingkat kematangan yang seragam dan matang secara bersamaan 

pada hari pelaksanaan penelitian, peneliti bekerja sama dengan petani untuk 

memilih pepaya yang diperkirakan akan mencapai kematangan sempurna tepat 

pada waktu yang telah direncanakan. Tahapan pertama dalam pembuatan puree 

pepaya adalah: 1) Buah pepaya dikupas kulitnya lalu diambil daging buahnya dan 

dipotong-potong menjadi ukuran kecil, 2) Kemudian pepaya yang sudah 

dipotong-potong dicuci hingga bersih menggunakan air mengalir untuk 

menghilangkan kotoran-kotoran yang menempel pada buah, 3) Selanjutnya 

pepaya yang sudah dicuci bersih kemudian digiling menggunakan blender selama 

2 menit sampai menjadi puree. 
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3.4.4.  Proses Pembuatan Fruit Leather Kombinasi Nanas dan Pepaya 

Proses pembuatan fruit leather adalah: 1) Puree nanas dan puree pepaya 

dicampurkan sesuai perlakuan (30:70, 40:60, 50:50, 60:40, 70:30) lalu 

ditambahkan gula sebanyak 25%, gum arab 1%, dan asam sitrat 0,2%, 2) 

Dilakukan pemanasan selama 7 menit sambil diaduk-aduk untuk 

menghomogenkan campuran puree nanas dan pepaya dengan bahan pengikat, 3) 

Puree nanas dan puree pepaya yang sudah dipanaskan kemudian dituang ke dalam 

loyang berukuran 20 x 20 cm yang sudah dilapisi kertas roti dengan ketebalan 3 

mm, 4) Puree nanas dan puree pepaya yang sudah dituang ke dalam loyang 

kemudian dikeringkan dengan suhu pengeringan 60C selama 7 jam, 5) Fruit 

leather yang sudah dikeringkan kemudian didinginkan dan dipotong-potong, 6) 

Fruit leather yang telah dipotong-potong kemudian dibungkus secara berlapis, 

dimulai dengan lapisan plastik wrap, kemudian dilapisi kembali menggunakan 

aluminium foil, dan diulang hingga mencapai tiga lapisan. Setelah itu, sampel 

dimasukkan ke dalam kantong ziplock, lalu disimpan di dalam wadah kedap udara 

yang diletakkan di tempat gelap guna menghindari paparan sinar matahari 

langsung serta menjaga stabilitas kualitas produk selama penyimpanan. 

 

3.5.  Parameter Penelitian 

3.5.1.  Analisis Kadar Air 

Cawan porselin dikeringkan dalam oven hingga suhu 105℃ selama 1 jam, 

kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang 

beratnya. Selanjutnya sampel ditimbang 2 gram dimasukkan ke dalam cawan dan 

dipanaskan di dalam oven selama 4 jam pada suhu 105℃. Dinginkan dalam 

desikator selama 15 menit dan timbang beratnya. Proses pengeringan diulang 3 

kali masing-masing 1 jam hingga mendapatkan berat yang konstan. Setelah 

didapatkan berat yang konstan kadar ait dapat dihitung menggunakan rumus 

berikut.  

Kadar Air (%) = 
        

 
 X 100% 

Keterangan : 

X : berat cawan kosong 

Y : berat sampel (gram) 

Z : berat cawan dan sampel yang dikeringkan (gram) 
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3.5.2.  Uji Kadar Abu 

Cawan krusibel dipanaskan dalam oven pada suhu 105℃-110℃ selama 1 

jam dan dinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian timbang beratnya. 

Selanjutnya ditimbang sebanyak 3-5 gram sampel dan dimasukkan ke dalam 

cawan krusibel. Cawan diletakkan dalam tanur pada suhu 600℃ selama 6 jam 

hingga seluruhnya menjadi abu putih. Cawan didinginkan dalam desikator selama 

15 menit, kemudian ditimbang. Kadar abu dapat dihitung dengan rumus berikut. 

Kadar Abu (%) =  
  (                 )              ) 

                      
 X 100% 

 

3.5.3.  Uji Kadar Protein 

Sampel sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam digestion tubes straight. 

Kemudian ditambahkan 1,5 g K2SO4 dan 7,5 mg MgSO4 sebagai katalis, dan 6 ml 

H2SO4 untuk mendestruksi sampel. Proses destruksi dilakukan pada suhu 425℃ 

selama 4 jam hingga cairan menjadi jernih dengan warna kehijauan. Sampel 

didinginkan dan ditambahkan 30 ml NaOH ke dalam Erlemeyer secara perlahan 

25 untuk menetralkan larutan. Kemudian destilasi selama 5 menit. Selanjutnya 

disiapkan Erlemeyer 25 ml berisi 25 ml larutan H3BO3 7 ml metilen red dan 10 ml 

brom kresol green. Ujung tabung kondensor harus terendam di bawah larutan 

H3BO3. Tabung kondensor dibilas dengan air dan bilasnya ditampung dalam 

Erlemeyer yang sama. Sampel dititrassi dengan HCl 0,1 N sampai terjadi 

perubahan warna menjadi merah muda. Penetapan blangko juga dilakukan dengan 

metode yang sama seperti sampel tapi tanpa penambahan sampel. Kandungan 

nitrogen dapat dihitung sebagai berikut: 

 

 %N=  
 (                      )         

            
 × 100% 

%Protein = %N × faktor konversi (6,25) 

N HCl = Normalitas HCl (1 N)  
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3.5.4.  Analisis Kadar Lemak 

Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam gelas piala 

250 ml. 25 ml HCl 25% dan aquades 20 ml ditambahkan ke dalam gelas piala 

tersebut. Gelas piala ditutup menggunakan kaca arloji, kemudian dipanaskan 

selama 15 menit. Selanjutnya sampel disaring dan dicuci menggunakan air panas 

hingga tidak lagi bereaksi asam. Kertas saring dikeringkan dan diekstrak 

menggunakan larutan amonia pekat, etanol 96%, dietil eter, dan petroleum eter 

(PE) selama 2-3 jam dalam suhu 80℃. Lemak yang telah diekstrak kemudian 

dikeringkan menggunakan oven dengan 100℃. Kemudian sampel dinginkan dan 

timbang hingga mendapatkan bobot tetap. Kadar lemak dapat dihitung dengan 

rumus berikut 

Kadar Lemak (%) = 
 (                )            

              ( )
   

 

3.5.5.  Analisis Kadar Karbohidrat 

Analisis kadar karbohidrat merujuk kepada (Winarno, 2004) dengan 

menggunakan perhitungan sebagai berikut 

Karbohidrat (%) = 100 - (% Kadar air + % Abu + % Protein + % Lemak) 

 

3.5.6.  Analisis Serat 

Analisis kadar serat pangan dilakukan dengan menggunakan metode 

enzimatis. Sampel diekstrak lemaknya terlebih dahulu menggunakan metode 

ekstraksi Soxhlet dengan heksana selama 6 jam. Kemudian sampel ditimbang 

sebanyak 0,5 g menggunakan timbangan analitik. Sampel diletakkan dalam 

Erlenmeyer dan ditambahkan 25 ml buffer fosfat 0,08M pH 6,0 lalu ditambahkan 

0,05 ml enzim termamyl. Larutan diinkubasi dengan penangas air bergoyang 

dengan suhu 95ºC selama 30 menit. Selanjutnya larutan didinginkan dan 

ditambahkan 5 ml enzim protease dan diinkubasi dalam penangas air bergoyang 

pada suhu 60ºC selama 30 menit. Kemudian larutan didinginkan dan ditambahkan 

5 ml HCl 0,325 N. Larutan ditambahkan 0,15 ml enzim amiloglukosidase dan 

diikubasi dalam penangas air bergoyang pada suhu 60ºC selama 30 menit. 

Selanjutnya, larutan ditambahkan 140 ml etanol 95% dengan suhu 60ºC dan 



 
  

28 
 

didiamkan selama 1 jam. Kemudian larutan disaring dalam kertas saring whatman 

nomor 62 di penyaring vakum. Hasil saringan dicuci dengan 3 × 20 ml etanol 

78%, 2 × 10 ml etanol 95%, dan 2 × 10 ml aseton. Setelah dicuci, kertas saring 

yang sudah berisi residu diletakkan di cawan aluminium kosong yang sudah diberi 

kode lalu dikeringkan dalam oven pengering pada suhu 105ºC selama 12 jam. 

Hasil yang sudah kering, didinginkan dalam desikator lalu ditimbang.  

3.5.7.  Uji Vitamin C 

 Pengujian kadar vitamin C dilakukan dengan metode titrasi yang merujuk 

pada penelitian Aryani dkk. (2022). Prosedur untuk melakukan uji vitamin C yaitu 

dengan cara membuat filtrat dari sari buah yang telah disaring. Kemudian filtrat 

diencerkan hingga 100 ml. Setelah itu, 25 ml sampel dimasukkan ke dalam labu 

Erlenmeyer ukuran 100 ml dan ditambahkan 2 ml indikator amilum 1%. Setelah 

itu dilakukan titrasi dengan larutan iodin 0,01 N dan sampel dititrasi hingga 

tercapai titik akhir yaitu perubahan warna dari larutan bening menjadi biru. 

Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus: 

          (       )              
                              

            
   

 

3.5.8.  Uji Gula Total 

 Pengujian kadar gula menggunakan metode Luff Schoorl (Sudarmadji 

dkk., 1997). Sebanyak 50 mL filtrat larutan sampel (fruit leather) diukur dan 

dimasukkan ke Erlenmeyer, kemudian ditambah 25 mL aquades dan 10 mL HCL 

30%. Larutan dipanaskan di atas penangas suhu 70ºC selama 10 menit, kemudian 

didinginkan cepat sampai suhu 20ºC. Larutan dinetralkan dengan NaOH 45% 

kemudian diencerkan sampai volume tertentu sehingga 25 mL larutan 

mengandung 15-60 mg gula reduksi, diambil 25 mL larutan dan ditambah 25 mL 

larutan Luff Schoorl, ditambah batu didih, dihubungkan pendingin balik dan 

dididihkan selama 10 menit, kemudian didinginkan, ditambah KI 20% dan H2SO4 

26,5% lalu yodium dibebaskan dengan cara dititrasi dengan larutan Natrium 

tiosulfat 0,1 N memakai indikator pati 2-3 mL.  
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3.5.9.  Uji Sensori 

Penilaian secara subjektif dilakukan melalui uji sensori. Jenis uji sensori 

yang digunakan adalah uji kesukaan atau uji hedonik, yang menilai apakah 

seseorang menyukai atau tidak menyukai suatu produk, serta uji mutu hedonik 

yang menilai kesan tentang kualitas produk secara spesifik, baik atau buruk. 

Pengujian fruit leather dari buah nanas dan pepaya bertujuan untuk mengetahui 

tingkat penerimaan panelis terhadap produk yang diuji, dengan 

mempertimbangkan beberapa parameter seperti warna, tekstur, aroma, dan rasa.  

Pengujian ini menggunakan metode uji hedonik/kesukaan yang mengacu 

pada Setyaningsih dkk. (2010) dengan menggunakan skala 9-1. Skala nomor 9 

menunjukkan sifat yang paling baik (amat sangat suka) dan skala nomor 1 

menunjukkan sifat yang paling rendah (amat sangat tidak suka). Sampel akan 

diujikan kepada 40 panelis tidak terlatih berusia 18-22 tahun berjumlah 40 orang 

dengan kriteria sebagai berikut : 1) Bersedia menjadi panelis, 2) Mahasiswa 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, 3) Sehat (tidak batuk dan flu), 

4) Tidak merokok, 5) Menyukai fruit leather, 6) Konsisten mengikuti dari awal 

hingga akhir penelitian uji sensori.  

Prosedur yang dilakukan dalam uji sensori fruit leather kombinasi buah 

nanas dan pepaya adalah: 1) Panelis memenuhi kriteria, 2) Panelis diminta 

kesediaannya untuk menguji fruit leather, 3) Panelis menerima dan mengisi 

formulir lembar persetujuan responden, 4) Panelis diminta untuk menempati 

ruang pengujian, 5) Panelis menerima formulir, sampel, dan air putih, 6) Panelis 

terlebih dahulu minum air putih untuk menetralkan indera perasa sebelum 

mengkonsumsi fruit leather, 7) Fruit leather diletakkan di atas piring dan masing–

masing perlakuan diberi kode, 8) Panelis mulai uji sampel dengan mata tertutup 

dan menggunakan indra penciuman dan perasa untuk mengevaluasi setiap sampel, 

9) Meraba, menggigit, mengunyah untuk menguji tekstur dan rasa fruit leather, 

10) Setelah pengujian selesai panelis memberikan formulir yang telah diisi pada 

peneliti dan meninggalkan ruangan. 
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3.6.  Analisis Data 

Data hasil uji hedonik dan mutu hedonik yang telah dikumpulkan 

dianalisis secara deskriptif, sedangkan data zat gizi dianalisis sidik ragam dengan 

Microsoft Excel 2010 untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap fruit leather 

buah nanas dan pepaya. Tabel analisis sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 3.4.  

Tabel 3.4. Sidik Ragam RAK 

Sumber 

keragaman 

Derajat 

bebas 

Jumlah 

kuadrat 

Kuadrat 

tengah 
FHitung 

F Tabel 

0,05 0,01 

Kelompok r-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Perlakuan t-1 JKK KTK KTK/KTG - - 
Galat (r-1)(t-1) JKG KTG - - - 

Total (rt-1) JKT - - - - 

 
Keterangan: 

Faktor koreksi (FK)  =  G
2
 / txr 

Jumlah Kuadrat Total (JKT = JK pengamatan – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = JKT kelompok – FK 

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = JKT perlakuan – FK  

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP – JKK 

Kuadrat Tengan Perlakuan (KTP)  = JKP/DBP  

Kuadrat Tengan Kelompok (KTK)  = JKP/DBK  

Kuadrat Tengan Galat (KTG)  = JKG/DBG  

F Hitung Perlakuan   = KTP/KTG  

F Hitung Kelompok   = KTK/KTG 

 

Apabila hasil analisis sidik ragam RAK menunjukkan beda nyata, maka 

akan dilakukan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.  

UJDα = Rα (ρ, DB galat) x √   /Ulangan 

Keterangan :  

R = nilai dari tabel uji jarak duncan (UJD)  

α = taraf uji nyata  

ρ = banyaknya perlakuan  

KTG = kuadrat tengah galat    
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    V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian, fruit leather kombinasi nanas dan pepaya 

memiliki kadar air dan kadar gula total yang sesuai dengan SNI mutu manisan 

kering serta kadar serat pangan yang meningkat. Rasio nanas dan pepaya 

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap uji hedonik warna serta uji mutu 

hedonik warna, rasa, aroma, dan aftertaste. Sampel paling disukai panelis adalah 

P4 dengan rasio pepaya 40% dan nanas 60% berdasarkan aroma 6,14 (agak suka), 

rasa 7,20 (suka), tekstur 7,08 (suka), dan aftertaste 6,91 (agak suka). Hasil uji 

mutu hedonik fruit leather berdasarkan aroma 6,67 (agak harum), rasa 5,37 

(biasa), tekstur 6,62 (agak kenyal), dan aftertaste 7,27 (terasa buah). Fruit leather 

terpilih memiliki kadar air 14,28%, kadar abu 0,50%, kadar protein 1,11%, kadar 

lemak 1,42%, kadar karbohidrat 83,8%, kadar serat 5,33%, kadar vitamin C 

25,3%, dan kadar gula total 48,2%. Perlakuan 4 terpilih sebagai perlakuan yang 

paling disukai panelis berdasarkan uji sensori, namun perlakuan 4 memiliki 

kandungan gizi lebih rendah dibandingkan beberapa perlakuan, sehingga menjadi 

salah satu kekurangan yang perlu diperhatikan. 

5.2. Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengembangkan fruit leather 

menggunakan bahan baku yang tinggi serat tetapi tidak mengandung senyawa 

yang mudah terdegradasi atau teroksidasi, seperti vitamin C. Selain itu, perlu 

dilakukan penelitian lebih mendalam terkait umur simpan fruit leather kombinasi 

nanas dan pepaya untuk memastikan kualitas produk tetap terjaga selama 

penyimpanan.  
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Lampiran 1. Alur Pelaksanaan Penelitian 

  

Persiapan Alat dan Bahan 

Pembuatan Fruit Leather Kombinasi  

Nanas dan Pepaya 

 
Pembuatan fruit leather dengan metode rancangan acak kelompok 

(RAK) terdiri atas 5 perlakuan dan 4 pengulangan 

Uji Sensori 

Uji sensori dengan 40 panelis 

Hasil dan Pembahasan  

Pengolahan Data 

Editing, coding,entry dan tabulating 

Analisis Zat Gizi 

Analisis proksimat, serat, vitamin C, dan gula total 

Analisis Data 

Anova, DMRT 
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Lampiran 2. Prosedur Uji Sensori 

Berikut ini adalah prosedur uji daya terima: 

1. Mempersiapkan kursi duduk panelis dengan jarak kurang lebih 1,5 m, air 

mineral, sampel yang akan diuji, penutup mata, formulir uji hedonik dan 

mutu hedonik sudah diletakkan di meja. 

2. Panelis yang datang berdasarkan jadwal yang sudah ditentukan terlebih 

dahulu mengisi daftar hadir dan mengambil nomor undian. Setelah itu, 

dipersilahkan masuk dan duduk dikursi yang telah disediakan 

3. Peneliti akan memberikan instruksi untuk mengenakan penutup mata 

yang telah disediakan. Penutup mata digunakan untuk menghilangkan 

pengaruh visual sehingga penilaian hanya berdasarkan indra perasa dan 

penciuman, memastikan penilaian lebih objektif 

4. Peneliti memberikan arahan kepada panelis agar memberikan penilaian 

yang sesuai 

5. Panelis mulai uji sampel dengan mata tertutup dan menggunakan indra 

penciuman dan perasa untuk mengevaluasi setiap sampel 

6. Saat panelis sedang mengevaluasi, enumerator mencatat penilaian panelis 

pada formulir yang sudah disediakan. 

7. Setelah pengujian selesai, peneliti memberikan reward dan 

mempersilahkan panelis untuk meninggalkan ruangan.  
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Lampiran 3. Surat Izin Riset 
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Lampiran 4. Ethical Clearance 
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Lampiran 5. Lembar Permohonan Menjadi Responden 

 

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN  

Kepada Yth; 

Calon Responden 

Dengan hormat,  

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama   : Leyla Agung Lestari 

NIM   : 12080322208 

Program Studi  : Gizi 

Alamat   : Jl. Asta Karya 

No. HP/Telepon : 081364989893 

Bermaksud mengadakan penelitian dengan judul “Uji Sensori Penerimaan 

dan Analisis Zat Gizi Fruit Leather Kombinasi Nanas (Ananas comosus) dan 

Pepaya (Carica papaya. L)”. Penelitian ini tidak akan menimbulkan akibat yang 

merugikan pada saudara/i sebagai responden, kerahasiaan semua informasi yang 

diberikan akan dijaga dan hanya digunakan untuk kepentingan penelitian.  

Apabila saudara/i menyetujui, maka dengan ini saya mohon kesediaan 

untuk menandatangani lembaran persetujuan yang saya berikan.  

Atas perhatian saudara/i sebagai responden saya ucapkan terima kasih.  

 

 

Pekanbaru,..............................2024 

 

 

(Leyla Agung Lestari) 
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Lampiran 6. Lembar Persetujuan Responden 
 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

(Informed Consent) 

 

Saya yang bertandatangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur   : 

Alamat  : 

No. Hp  : 

 Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia dan tidak 

keberatan menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Leyla Agung 

Lestari  (NIM : 12080322208) Mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Pertanian 

dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan judul 

penelitian “Uji Sensori Penerimaan dan Analisis Zat Gizi Fruit Leather 

Kombinasi Buah Nanas (Ananas comosus) dan Pepaya (Carica papaya L)”. Data 

yang didapat digunakan untuk menyelesaikan tugas akhir skripsi. 

 Demikian pernyataan ini  saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari 

pihak manapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

Pekanbaru, ……………….2024 

 

 

 

(..……………………………...) 

 

  

  



 
  

71 
 

Lampiran 7. Formulir Uji Hedonik 

FORMULIR UJI HEDONIK 

 

Nama Panelis  :     Tanggal : 

Jurusan/Fakultas :     No. Hp  : 

 

INTRUKSI 

Di hadapan anda disajikan 5 sampel fruit leather. Berikan penilaian terhadap 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste dengan intruksi sebagai berikut: 

1. Amati dan cicipilah sampel yang akan diuji 

2. Sebelum mencicipi sampel berikutnya, dimohon untuk menetralkan lidah 

dengan air putih dan tunggu beberapa saat hingga lidah benar-benar terasa 

netral 

3. Nyatakan pilihan anda sesuai dengan tingkat kesukaan dengan skala 

penelitian 1 (amat sangat tidak suka) hingga 9 (amat sangat suka) 

kemudian diberi tanda silang pada garis yang telah disediakan. 

4. Mohon TIDAK MEMBANDINGKAN antara sampel. 

 

Warna  

 

 

 

Rasa  

 

 

 

Aroma  

 

 

 

Tekstur  

 

 

After taste 

 

  

Kode Sampel :  

Amat sangat 

tidak suka 

Sangat 

tidak suka 

Tidak 

suka 

Agak tidak 

Suka  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

suka 

Suka Sangat 

Suka 

Amat sangat  

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Sangat 

tidak suka 

Tidak 

suka 

Agak tidak 

Suka  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

suka 

Suka Sangat 

Suka 

Amat sangat  

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Sangat tidak 

suka 

Tidak 

suka 

Agak tidak 

Suka  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

suka 

Suka Sangat 

Suka 

Amat sangat  

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Sangat 

tidak suka 

Tidak 

suka 

Agak tidak 

Suka  

Biasa  

5 4 3 2  

1 

6 7 8 9 

Agak 

suka 

Suka Sangat 

Suka 

Amat sangat  

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Sangat 

tidak suka 

Tidak 

suka 

Agak tidak 

Suka  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

suka 

Suka Sangat 

Suka 

Amat sangat  

suka 
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Lampiran 8. Formulir Uji Mutu Hedonik 

FORMULIR UJI MUTU HEDONIK 

Nama Panelis  :     Tanggal  : 

Jurusan/Fakultas :     No. Hp  : 

 

INTRUKSI 

Di hadapan Anda disajikan 5 sampel fruit leather. Berikan penilaian Anda 

terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, dan after taste, dan kesukaan keseluruhan 

dengan instruksi sebagai berikut: 

1. Cicipilah sampel yang akan diuji. 

2. Netralkan lidah dengan air putih sebelum mencicipi sampel yang 

berikutnya, tunggu beberapa saat hingga benar-benar terasa netral. 

3. Nyatakan pilihan Anda dengan memberikan tanda silang pada garis yang 

telah disediakan, sesuai dengan kategori nilai yang ada dibawah 

4. Mohon TIDAK MEMBANDINGKAN antar sampel. 

 

Warna  

 

 

Rasa  

 

 

Aroma  

 

 

 

Tekstur 

 

 

 

After taste 

  

Kode Sampel :  

Amat sangat 

jingga 

Sangat 

jingga 

Jingga Agak jingga Biasa 

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

kuning 

Kuning  Sangat 

kuning cerah 

Amat sangat 

kuning cerah 

Amat sangat 

asam 

Sangat asam Asam Agak asam 

sedikit manis 

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak manis 

sedikit asam 

Manis 

dan 

segar 

Sangat 

manis dan 

segar 

Amat sangat 

manis dan 

segar 

Amat sangat tidak 

beraroma 

Sangat tidak 

beraroma 

Tidak 

beraroma 

Agak 

beraroma 

tapi samar  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

harum 
Harum 

Sangat harum 

dan beraroma 

buah 

Amat sangat 

harum dan 

beraroma 

buah 

Amat sangat 

tidak kenyal 

Sangat tidak 

kenyal 

Tidak 

kenyal 

Agak tidak 

kenyal  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

kenyal 

Kenyal Sangat 

kenyal  

Amat sangat 

kenyal  

Tidak ada 

aftertaste 

Aftertaste 

lemah 

Hampir 

tidak terasa 

Cukup 

terasa  

Biasa  

5 4 3 2 1 6 7 8 9 

Agak 

terasa 

buah 

Terasa buah Sangat 

segar dan 

terasa 

buah 

Amat sangat 

segar dan terasa 

buah 
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Lampiran 9. Dokumentasi Pembuatan Fruit Leather 

 

   
Peralatan penelitian Bahan-bahan penelitian 

   
 Nanas Pepaya 

   
Pengupasan nanas Pengupasan pepaya 

   
 Pemotongan nanas Pemotongan pepaya 

   
 Penimbangan nanas Penimbangan pepaya 
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 Penimbangan gula    Penimbangan gum arab 

   
 Penghalusan nanas dan pepaya    Penyaringan puree  

   
Penimbangan puree nanas    Penimbangan puree pepaya 

   
 Pencampuran bahan pengikat    Pengadukan puree 

   
 Pengukuran suhu puree    Pemasakan puree 
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 Penuangan puree ke loyang    Pemipihan puree ke loyang 

   
 Fruit leather sebelum dikeringkan    Pengeringan fruit leather 

   
 Pengeluaran fruit leather    Pendinginan fruit leather 

   
 Pemotongan fruit leather        Pengukuran ketebalan fruit leather 

   
Informed consent panelis   Uji organoleptik fruit leather 
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Lampiran 10. Dokumentasi Fruit Leather  
 

       

       

       

       

        

P2U1 

P3U1 

P4U1 

P5U1 

P2U2 

P3U2 

P4U2 

P5U2 

P2U1 P1U2 
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P1U3 

P2U3 

P3U3 

P4U3 

P5U3 

P1U4 

P2U4 

P3U4 

P4U4 

P5U4 


