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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
bahan pengisi dan penambahan umbi bit dalam pembuatan produk leather berbasis
jagung. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK)
pola faktorial 3x3 dengan tiga kali ulangan dan 2 (dua) faktor, yaitu variasi
konsentrasi bahan pengisi (P) yang terdiri dari 3 (tiga) taraf dengan notasi p1 : 6,5
%, p2 : 7,5%, p3 : 8,5% dan variasi penambahan umbi bit (B) yang terdiri dari 3
(tiga) taraf dengan notasi bl : 20%, b2 : 30%, b3 : 40%. Respon kimia meliputi
kadar air, kadar serat kasar, kadar karotenoid total dan kadar kalium, respon fisik
intesitas warna dan rendemen serta respon organoleptik meliputi warna, rasa, aroma
dan tekstur.

Berdasarkan penelitian pendahuluan didapat bahan pengisi terpilih yaitu
dekstrin. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi
dekstrin berpengaruh nyata terhadap rasa, tekstur, kadar air, kadar serat kasar,
intesitas warna dan rendemen. Penambahan umbi bit berpengaruh nyata terhadap
rasa, tekstur, kadar air, kadar serat kasar, dan intesitas warna. Interaksi antara
konsentrasi bahan pengisi dekstrin dan penambahan umbi bit berpengaruh terhadap
warna, rasa, tekstur, kadar air, intesitas warna nilai a*(warna merah). Perlakuan
yang dipilih yaitu p3b3 (konsentrasi dekstrin 8,5% dan penambahan umbi bit 40%)
dan p3bl (konsentrasi dekstrin 8,5% dan penambahan umbi bit 20%). Perlakuan
p3b3 memiliki kadar karotenoid total 64,649 ppm, kadar kalium 189,20 mg/100g,
kadar air 11,63%, kadar serat kasar 6,30%, intensitas warna nilai L 37,80, nilai a*
9,82, nilai b* 0,553 dan rendemen 40,21%. Pada perlakuan p3b1, kadar karotenoid
total sebesar 68,452 ppm, kadar kalium 184,68 mg/100g, kadar air 12,61%, kadar
serat kasar 4,70%, intesitas warna nilai L 39,51, nilai a* 4,57, nilai b* 1,44 dan
rendemen 40,04%

Kata kunci : Leather berbasis jagung, konsentrasi bahan pengisi, umbi bit, serat,
intesitas warna, karotenoid , kalium



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the concentration of
fillers and the addition of beetroot in the manufacture of corn-based leather
products. This study uses a Randomized Block Design (RAK) 3x3 factorial pattern
with three replications and 2 (two) factors, namely variations in the concentration
of filler material (P) consisting of 3 (three) levels with p1 notation: 6.5%, p2 : 7.5%,
p3: 8.5% and variations in the addition of bit bulbs (B) consisting of 3 (three) levels
with notation bl: 20%, b2: 30%, b3: 40%. Chemical responses include water
content, crude fiber content, total carotenoid levels and potassium levels, physical
response to color intensity and yield and organoleptic responses including color,
taste, aroma and texture.

Based on preliminary research, the selected filler material is dextrin. The
results of the main study showed that the concentration of dextrin filler had a
significant effect on taste, texture, moisture content, crude fiber content, color
intensity and yield. Addition of beet tuber significantly affected taste, texture,
moisture content, crude fiber content, and color intensity. The interaction between
the concentration of dextrin filler and the addition of beet tuber influences the color,
taste, texture, moisture content, color intensity of the a * value (red color). The
treatment chosen was p3b3 (8.5% dextrin concentration and 40% addition of
beetroot) and p3bl (8.5% dextrin concentration and 20% bit tuber addition). The
treatment of p3b3 has 64,649 ppm of carotenoid levels, potassium levels of 189.20
mg / 100g, water content of 11.63%, crude fiber content of 6.30%, color intensity
of L value 37.80, value of a * 9.82, value of b * 0.553 and yield of 40.21%. In the
treatment of p3bl, total carotenoid levels were 68.452 ppm, potassium levels
184.68 mg / 100g, water content 12.61%, crude fiber content 4.70%, color intensity
L value 39.51, value a * 4.57, the value of b * 1.44 and the yield of 40.04%

Keywords: Corn-based leather, filler concentration, beet tuber, fiber, color
intensity, carotenoids, potassium
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat
Penelitian, (1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian, dan (1.7.)
Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1.  Latar Belakang Penelitian

Indonesia adalah negara yang kaya akan keanakeragaman hayati, termasuk
sayuran. Berbagai jenis sayuran yang umumnya adalah introduksi dari berbagai
wilayah tropis dan subtropis di seluruh dunia telah dikenal dan dibudidayakan salah
satunya jagung. Di Indonesia, jagung manis pada awalnya dikenal sebagai produk
impor dalam kemasan kaleng. Tanaman ini mulai diusahakan secara komersial
sejak tahun 1990-an. Saat ini, pengusahanya semakin meluas, terlebih setelah
berdirinya swalayan yang banyak menampung produksinya (Zulkarnain, 2013).

Jagung merupakan tanaman yang banyak dibudidayakan di dunia dan
banyak diminati masyarakat Indonesia. Data Badan Pusat Statistik (BPS), pada
tahun 2015 produksi jagung sebanyak 19.612.435 ton pipilan kering (PK) dengan
luas panen 3.750.350 ha serta produktivitas 5,23 ton/ha (BPS, 2017).

Jagung sebagai bahan pangan akan semakin diminati konsumen, terutama
bagi yang mementingkan pangan sehat, dengan harga terjangkau bagi semua
kalangan, tanggapan masyarakat sudah mulai berubah terhadap jagung yang tidak
lagi dianggap kurang bergengsi, karena ternyata memiliki gizi yang beragam dan
tinggi, sekarang telah terjadi pergeseran filosofi makan, seiring dengan

meningkatnya pengetahuan dan kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup



sehat. Bahan dan produk pangan tidak lagi hanya dilihat dari aspek pemenuhan gizi
dan sifat sensorinya, bahkan sifat pangan fungsional spesifik yang berperan dalam
kesehatan telah menjadi pertimbangan penting. Hal ini memberi kesempatan bagi
pengolahan jagung untuk dipromosikan sebagai bahan pangan sehat masa depan
(Suarni dan Yasin, 2011).

Jagung manis memiliki nilai gizi yang baik serta kegunaan yang cukup
beragam, selain sebagai sumber karbohidrat, dibandingkan jagung biasa, biji jagung
manis mengandung kalori yang lebih rendah yaitu 96 Kkal dibanding jagung biasa
yang mengandung 129 Kkal, sehingga sangat baik untuk mengontrol penyakit
diabetes, mengandung serat yang tinggi, kandungan antioksidan yang tinggi, zat
besi, magnesium, dan kalsium serta senyawa-senyawa bioflavonoid yang terdapat
dalam biji jagung manis sangat membantu kesehatan jantung karena dapat
mengendalikan kadar kolesterol dalam darah (Zulkarnain, 2013).

Menurut Suarni dan Yasin (2011), diantara berbagai jenis jagung yang ada
di Indonesia, jagung manis diyakini memiliki khasiat yang dapat dikategorikan
sebagai pangan fungsional, berikut perbandingan kelebihan kandungan jagung
biasa dengan jagung manis, diantaranya kandungan kadar gula lebih tinggi (9%
16%), fosfor lebih tinggi (108,0 mg : 111 mg), kandungan vitamin C lebih tinggi
(9,0 mg : 12,0 mg), vitamin A yang tinggi yakni (117,0 Sl : 400 SI).

Jagung manis mengandung Energi 96 Kkal, Protein 3,5 g, Lemak 1,0 g,
Karbohidrat 22,8 g, Kalsium 3,0 mg, Fosfor 111 mg, Besi 0,7 mg, Vitamin A 400

SI, Vitamin B 0,15 mg, Vitamin C 12,0 mg, dan air 72,7 g ( Iskandar, 2006 ).



Jagung manis memiliki kelebihan, diantaranya kandungan serat yang baik
yakni 2,0 gram atau 5 % dari kebutuhan harian serat makanan, selain kandungan
gizinya. Jagung manis semakin populer dan banyak dikonsumsi karena memiliki
rasa yang lebih manis dibandingkan jagung biasa. Menurut Rubatzky (1998)
banyak kultivar jagung yang memiliki kandungan provitamin A yang tinggi. Selain
itu, jagung manis juga mempunyai tekstur dan aroma yang khas sehingga dapat
dibuat berbagai jenis makanan dan akan memiliki nilai jual tersendiri, namun
jagung manis memiliki kekurangan dalam hal warna yaitu warna kuning pucat yang
kurang menarik apabila diolah menjadi suatu produk seperti produk leather,
sehingga perlu dilakukan penambahan atau pencampuran bahan lain, salah satu
diantaranya umbi bit yang juga memiliki kandungan gizi yang baik.

Bit (Beta vulgaris L.) adalah tanaman yang banyak terdapat di Eropa, Asia
serta di Amerika. Umbi bit juga dapat dimanfaatkan untuk produksi gula karena
tingginya kandungan gula sukrosa pada umbi bit. Umbi bit tersebut tidak digunakan
sebagai pemanis saja melainkan juga dapat digunakan sebagai pewarna alami
(Andarwulan, 2012).

Menurut Arjuan (2008), umbi bit mengandung vitamin C, asam folat, zat
besi, kalium, betakaroten, betasianin, dan kumarin. Membantu pengobatan kanker
dan mencegah mutasi sel calon kanker, menjaga kesehatan jaringan sel, memacu
pembentukan sel darah merah dan mengatasi anemia, meredakan radang hati dan
empedu, menurunkan kadar kolesterol dan trigliserida darah, menurunkan risiko

stroke dan serangan jantung.



Menurut Sinaga dkk., (2017), salah satu sayuran yang mempunyai potensi
untuk dikembangkan di Indonesia adalah umbi bit. Sampai saat ini, pemanfaatan
dan pengolahan bit di Indonesia masih sangat jarang dan kurang diketahui oleh
sebagian besar masyarakat. Pengolahan yang biasanya masih dalam bentuk segar
maupun pengolahan sederhana seperti di buat jus, sup, dan juga salad. Rasa yang
kurang enak, bau tanah yang kuat saat mengkonsumsi dan juga warna yang terlalu
mencolok dapat menjadi suatu alasan yang menyebabkan kurang disukainya bit ini.

Widyaningrum dan Suhartiningsih (2014) menyatakan bahwa bit memiliki
kandungan karbohidrat dengan kadar kalori yang rendah dengan warna yang
spesifik, yaitu merah keunguan yang pekat. Warna merah keunguan pada bit
dikarenakan adanya gabungan pigmen antara pigmen ungu betasianin dan pigmen
kuning betaxantin. Bit memiliki kandungan nutrisi antara lain asam folat yang
berfungsi untuk mengganti sel tubuh yang rusak. Selain asam folat, bit kaya akan
serat, vitamin C, magnesium, zat besi, betasianin (mencegah kanker), triptofan,
kalium, fosfor (berfungsi memperkuat tulang), tembaga (membantu pembentukan
sel darah merah), dan caumarin (mencegah tumor).

Kelemahan dari umbi bit yakni bau tanah dari umbi yang sangat kuat dan
melekat pada buahnya, sehingga perlu adanya perlakuan awal untuk mengurangi
bau tanah yang dihasilkan. Penggunaan bahan baku utama jagung manis juga dapat
mengurangi aroma bau tanah khas umbi bit yang dihasilkan, karena jagung manis
memiliki aroma yang khas yang disukai oleh masyarakat pada umumnya.

Bentuk olahan komersial buah atau sayuran yang tersedia tidak hanya dalam

bentuk basah tetapi terdapat juga dalam bentuk kering, olahan buah dan sayur dalam



bentuk kering sangat potensial secara komersil, karena memiliki umur simpan yang
lebih lama dibandingkan olahan basah, salah satunya adalah fruit atau vegetable
leather, maupun campuran antara keduanya.

Leather merupakan salah satu produk olahan yang pada umumnya dibuat
dari bahan-bahan berserat dan biasanya disajikan dalam bentuk lembaran tipis
sekitar + 1 mm. Produk ini dapat menjadi peluang usaha bagi industri rumah tangga
dan industri kecil. Hal ini karena bahan dasarnya yang sudah dikenal, murah, mudah
diperoleh dan mudah proses pembuatannya (Wijayanti, dkk. 2016).

Vegetable leather adalah produk berbasis sayuran yang dikeringkan,
dimakan sebagai snack dengan bentuk strip atau lembaran yang fleksibel dan
teksturnya kenyal. Tingkat konsumsi sayuran penduduk Indonesia termasuk yang
paling rendah di dunia. Data Riskesdas menunjukan bahwa konsumsi sayuran
penduduk Indonesia baru memenuhi 95 kkal/kapita/hari, atau hanya 79% dari
anjuran kebutuhan minimum 120 kkal/kapita/hari. Produk vegetable leather
merupakan cara praktis untuk meningkatkan konsumsi sayur dalam bentuk padat,
baik anak-anak maupun dewasa (Handayani, 2014).

Dalam pembuatan produk leather dapat timbul masalah seperti
plastisitasnya yang kurang baik. Untuk menghasilkan leather yang plastis, maka
diperlukan bahan pengisi yang diharapkan dapat memperbaiki plastisitas dari
produk leather tersebut. Upaya pemecahan masalah tersebut yaitu dengan
penambahan hidrokoloid atau bahan pengisi. Hidrokoloid adalah suatu koloid larut
dalam air, yang mampu mengentalkan larutan atau mampu membentuk gel dari

larutan tersebut.



Bahan pengisi diperlukan untuk memperbaiki tekstur dari produk leather
berbasis jagung. Jenis bahan pengisi yang digunakan untuk membuat produk
leather umumnya berasal dari kelompok karbohidrat. Bahan pengisi yang berasal
dari karbohidrat seperti pektin, gum arab, dekstrin, karagenan, asam alginate,
maizena, tapioka dan agar-agar (Winarno, 2004).

Bahan pengisi yang ditambahkan akan mengikat air sehingga
mempermudah proses pengeringan dan diduga akan mempengaruhi tekstur dari
produk leather berbasis jagung yang dihasilkan. Jenis bahan pengisi yang akan
digunakan dalam pembuatan produk leather adalah pati maizena , maltodekstrin
dan dekstrin.

Pemanfaatan jagung dengan penambahan umbit bit dan variasi jenis bahan
pengisi dalam pembuatan produk leather dapat meningkatkan nilai gizi dari produk
leather. Serta merupakan pemanfaatan jagung manis yang sangat disukai oleh
masyarakat yang merupakan jenis tanaman musiman (annual) dan penambahan
umbi bit yang selain memberikan warna menarik juga memiliki kandungan gizi
yang baik untuk diolah menjadi produk siap makan dengan umur simpan yang
cukup lama.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat
diidentifikasikan adalah :

1. Apakah konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik produk

leather berbasis jagung?



2. Apakah penambahan umbi bit berpengaruh terhadap karakteristik produk leather
berbasis jagung?
3. Apakah interaksi antara konsentrasi bahan pengisi dan penambahan umbi bit
berpengaruh terhadap karakteristik produk leather berbasis jagung?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi olahan jagung dan
umbi bit menjadi produk yang siap konsumsi, optimalisasi pemanfaatan jagung
dan umbi bit, dan menjadi produk leather rendah kalori yang bernilai ekonomis.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi
konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik leather berbasis jagung, untuk
mengetahui pengaruh penambahan umbi bit terhadap karakteristik leather
berbasis jagung, dan untuk mengetahui interaksi antara variasi konsentrasi bahan
pengisi dan penambahan umbi bit berpengaruh terhadap karakteristik leather
berbasis jagung.
1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Membuat diversifikasi olahan jagung dan umbi bit menjadi produk yang siap
konsumsi
2. Meningkatkan nilai ekonomis dari jagung dan umbi bit dan menghasilkan
karakterisasi produk leather berbasis jagung
3. Memberikan informasi dan wawasan mengenai pengaruh variasi jenis bahan

pengisi dan penambahan umbi bit terhadap karakteristik leather berbasis jagung



4. Memberikan alternatif makanan ringan fungsional (healthy snack) yang
mempunyai kandungan nilai gizi yang baik sehingga sangat bermanfaat bagi
kesehatan tubuh.

1.5  Kerangka Pemikiran

Vegetable atau Fruit leather berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2 -
3 mm, kadar air 10 — 15 %, mempunyai konsistensi dan rasa khas sesuai dengan
jenis bahan yang digunakan. Kriteria yang diharapkan dari vegetable / fruit leather
adalah warnanya yang menarik, teksturnya yang sedikit liat dan kompak, serta
memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung atau tidak mudah patah
(Historiarsih, 2010).

Menurut Ariesta (2016), faktor-faktor yang mempengaruhi mutu akhir
vegetable leather adalah jenis sayur yang digunakan, jenis bahan pengisi,
konsentrasi sukrosa, suhu dan lama pengeringan. Selain itu syarat bahan produk
vegetable leather adalah produk semi basah maka lebih baik menggunakan sayur
atau buah-buahan yang memiliki kandungan serat yang tinggi.

Menurut Prasetyowati (2014), salah satu syarat fruit leather adalah memiliki
tekstur yang plastis sehingga dapat digulung dan tidak mudah patah. Pada
pembuatan fruit leather ada tidaknya hidrokoloid berpengaruh terhadap tekstur dan
kenampakan fruit leather yang dihasilkan.

Bahan pengisi berperan penting dalam pembentukan tekstur produk leather.
Tinggi rendahnya perbandingan bahan pengisi dan bahan baku mempengaruhi

kandungan gizi, warna, kekerasan, dan daya serap air (Handayani, 2014).



Dalam penelitian Achyadi dan Hidayanti (2004), menunjukkan bahwa
penambahan pati maizena dan konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kadar gula
total, dan vitamin C. Pada uji organoleptik pada rasa dan aroma menunjukan
perbedaan yang nyata. Hasil analisis uji organoleptik untuk warna dan tekstur
terhadap fruit leather cempedak dengan perlakuan konsentrasi pati maizena 1% dan
sukrosa 20% disukai panelis.

Pati jagung (maizena) pada umumnya mengandung 74 — 76% amilopektin
dan 24 — 26% amilosa. Beberapa sifat pati jagung adalah mempunyai rasio yang
tidak manis, tidak larut pada air dingin tetapi dalam air panas dapat membentuk gel
yang bersifat kental sehingga dapat mengatur tekstur dan sifat gelnya. Granula pati
dapat dibuat membengkak luar biasa dan tidak bisa kembali ke dalam bentuk
semula dengan memberikan pemanasan yang semakin meningkat, perubahan ini
dinamakan sebagai gelatinisasi (Kulp and Ponte, 2000).

Dalam penelitian Marta (2011), konsentrasi sukrosa dan maizena terhadap
karakteristik fruit leather manggis, menunjukan bahwa kombinasi antara 20%
sukrosa dan 2% pati jagung menghasilkan efek terbaik terhadap fruit leather
manggis.

Menurut Sari (2011), penambahan maizena dengan konsentrasi 5% adalah
perlakuan terbaik, karena secara organoleptik menghasilkan nilai lebih tinggi,
dimana pada perlakuan ini memberi pengaruh yang nyata terhadap tekstur
(konsistensi gel) yang dihasilkan lebih baik, tetapi tidak berpengaruh terhadap nilai

warna, rasa dan aroma.
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Bahan pengisi yang sering digunakan adalah maltodesktrin. Sifat-sifat
maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat, memiliki sifat daya larut tinggi,
membentuk sifat higroskopis rendah, mampu membentuk body, sifat browning
(kecoklatan) yang rendah, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat
yang kuat (Srihari dkk, 2010).

Maltodekstrin adalah bahan pengisi yang sering digunakan dalam
pembuatan makanan yang dikeringkan. Maltodekstrin dapat digunakan pada
makanan, karena maltodekstrin memiliki kelebihan-kelebihan seperti mampu
melewati proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu
membentuk film, memiliki sifat higroskopis yang rendah, dan mampu menghambat
kristalisasi (Hui, 1992).

Menurut Ramadhia dkk., (2012), bahwa penggunaan maltodekstrin dapat
melindungi terjadinya pelepasan komponen nutrisi, melindungi senyawa penting
seperti komponen antioksidan akibat suhu ekstrim, karena maltodekstrin memiliki
kemampuan membentuk body dan memiliki daya ikat yang kuat terhadap senyawa
yang tersalut.

Dalam penelitian Tazar dkk., (2017) jenis bahan pengisi yang digunakan
dalam pembuatan pewarna buah senduduk ada dua macam yakni dekstrin dan
maltodekstrin, konsentrasi bahan pengisi yang digunakan adalah 5%, 10%, 15%,
20% dan 25%. Jenis bahan pengisi yang paling baik dalam pembuatan pewarna
bubuk dari buah senduduk adalah maltodekstrin pada konsentrasi 5%.

Dekstrin adalah golongan karbohidrat dengan berat molekul rendah yang

dibuat dengan modifikasi pati dengan asam. Dekstrin merupakan produk antara
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pada pada pencernaan pati atau dibuat melalui hidrolisis parsial pati. Pati
dipanaskan secara kering (dibakar) seperti halnya pada proses pembakaran roti akan
menghasilkan dekstrin. Karena osmolarnya lebih kecil sehingga tidak mudah
menimbulkan diare (Almatsier, 2003).

Dekstrin mudah larut dalam air, lebih cepat terdispersi, tidak kental dan
lebih stabil dari pati, sebagai pembawa bahan pangan yang aktif seperti bahan
flavor, pewarna yang memerlukan sifat mudah larut ketika ditambah air serta bahan
pengisi (filler) karena dapat meningkatkan berat produk dalam bentuk bubuk
(Murtala,1999).

Dekstrin mempunyai viskositas yang relatif rendah, sehingga pemakaian
dalam jumlah banyak masih diijinkan. Hal ini justru akan menguntungkan jika
pemakaian dekstrin ditujukan sebagai bahan pengisi (filler) karena dapat
meningkatkan berat produk yang dihasilkan (Warsiki, 1995).

Dalam penelitian Riyanto (2016), dalam pembuatan mix fruit leather
menunjukan bahwa penentuan konsentrasi dekstrin yang dibandingkan adalah 5%,
7,5%, 10% dan 12,5%, konsentrasi dekstrin terpilih berdasarkan pengamatan uji
organoleptik adalah konsentrasi dekstrin 7,5 %.

Pada umumnya leather dibuat dari bahan baku buah-buahan yang memiliki
serat. Jagung manis merupakan bahan yang memiliki kandungan serat tinggi.
Penggunaan jagung manis sebagai bahan baku utama diharapkan dapat
meningkatkan kandungan gizi pada produk leather, sehingga produk yang

dihasilkan memiliki nilai gizi yang tinggi. Penambahan umbi bit dilakukan untuk
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membuat campuran warna yang unik serta memiliki nilai tambah kandungan gizi
yang baik.

Menurut Wirakusumah (2007), beberapa nutrisi yang terkandung dalam
umbit bit yaitu, vitamin A, B dan C dengan kadar air yang tinggi. Selain vitamin,
umbi bit juga mengandung karbohidrat, protein, dan lemak yang berguna untuk
kesehatan tubuh, disamping itu juga ada beberapa mineral yang terkandung dalam
umbi bit seperti zat besi, kalsium dan fosfor.

Beetroot red (umbi bit merah) salah satu pewarna yang diizinkan menurut
UK. Food Additives and Contaminans Comitte (1979) dalam penelitian Arjuan
(2008), zat warna yang berasal dari umbi itu merah dikategorikan sebagai non-
dyestuff (bukan bahan pewarna sintetik) dan tidak ada batasan konsumsi menurut
rekomendasi EFC (mg/kg berat badan) sehingga tidak ada akumulasi maksimal zat
warna tersebut di dalam tubuh.

Menurut Sinaga dkk., (2017) pada penelitian pembuatan fruit leather nenas
dengan perbandingan nenas dengan bit, didapatkan hasil bahwa perbandingan
bubur buah nenas dan bit 90%:10% menghasilkan fruit leather dengan mutu yang
terbaik.

Menurut Rini dkk., (2016), interaksi antara perbandingan bubur buah sirsak
dengan bubur bit dan konsentrasi gum arab memberikan pengaruh terhadap kadar
air, kadar vitamin C, kadar abu dan tidak berpengaruh terhadap total padatan
terlarut, kadar serat kasar, total asam, nilai skor warna, rasa, dan tekstur, nilai

hedonik warna, aroma, rasa, dan tekstur.
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Menurut Rini dkk., (2016), dari hasil penelitian yang dilakukan, produk fruit
leather yang bermutu baik dari nilai gizi dan nilai organoleptik adalah pada
perlakuan perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur bit sebesar 90%:10%,
karena memiliki nilai tertinggi pada parameter kadar air, kadar vitamin C, total
padatan terlarut, total asam, nilai skor warna, nilai skor rasa, nilai skor tekstur, nilai
hedonik warna, nilai hedonik rasa dan nilai hedonik tekstur.

Hasil penelitian Hanifan dkk., (2016), pengaruh substitusi sari umbi bit
(Beta vulgaris L.) terhadap kadar kalium, pigmen betalain dan mutu organoleptik
permen jeli. Hasil penelitian ini menunjukkan ada pengaruh signifikan antara
penambahan sari umbi bit pada permen jeli terhadap kandungan kalium dan pigmen
betalain, dengan kandungan kalium dan pigmen betalain tertinggi yaitu sebesar
153,79 mg/100 g dan 1,356 mg/100 g. Kesimpulan dari penelitian ini adalah permen
jeli dengan substitusi sari umbi bit dan gula dapat meningkatkan kadar kalium dan
pigmen betalain serta mutu organoleptik.

Penelitian produk leather dari bahan berbasis jagung ini diharapkan dapat
diketahui formulasi pencampuran berbagai jenis bahan pengisi yang tepat dan
penambahan umbi bit yang tepat sehingga dihasilkan produk leather yang memiliki
karakeristik yang disukai oleh panelis dan kandungan gizi yang baik pada produk.
1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga bahwa:
1. Konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik produk leather

berbasis jagung
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2. Penambahan umbi bit berpengaruh terhadap karakteristik produk leather berbasis
jagung
3. Terdapat interaksi antara konsentrasi bahan pengisi dan penambahan umbi bit
yang berpengaruh terhadap karakteristik produk leather berbasis jagung
1.7  Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dimulai pada bulan November, bertempat di Laboratorium
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No

193, Bandung.
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