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Lilianti Puspaningrum. 146100100111010. Karakteristik Fisikokimia Fruit Leather
Apel Manalagi (Malus Sylvestris Mill) dengan Subtitusi Pisang Candi (Musa
Paradisiaca) Dan Penambahan Konsentrasi Gum Arab. Pembimbing: Dr. Ir
Sudarminto S. Yuwono, M.App.Sc dan Dr. Erryana Martati, STP., MP.

RINGKASAN

Fruit Leather merupakan salah satu olahan yang berbahan dasar buah-buahan
yang dihaluskan (bubur buah) dengan cara mengurangi kadar air dari produk tersebut.
Buah apel manalagi kaya akan vitamin C, vitamin B1, vitamin A, fosfor, kalsium, Besi
dan lain-lain. Meski fruit leather apel mudah dan sederhana, tetapi memiliki kelemahan
bila tidak ada penambahan bahan lain sehingga kualitas serta warna yang dihasilkan
kurang menarik. Oleh sebab itu dibutuhkan kombinasi beberapa buah untuk menambah
kualitas fruit leather. Pisang merupakan buah unggulan dan produksinya paling tinggi di
antara buah-buahan tropis di Indonesia. Sekitar 70% pisang yang diproduksi digunakan
untuk makanan sedangkan sisanya dibuang karena pisang mengalami kebusukan
selama penyimpanan. Masalah yang sering timbul pada fruit leather adalah
plastisitasnya yang kurang baik, sehingga dibutuhkan zat penstabil dalam
pembuatannya. Gum arab merupakan campuran dari polisakarida yang memiliki fungsi
utama sebagai penstabil pada bahan pangan dan juga dapat memperbaiki tekstur
produk fruit leather menjadi lebih plastis. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
karakteristik penambahan pisang candi dan gum arab dalam pembuatan fruit leather
apel manalagi sehingga mendapatkan produk fruit leather yang baik yang dapat diterima
konsumen.

Pada tahapan | dan Il penelitian menggunakan rancangan percobaan RAL
(Rancangan Acak Lengkap). Pada tahap | terdiri dari 4 perlakuan (formulasi apel
manalagi dan pisang candi) yaitu: 100% apel; 85%:15%; 70%:30% dan 55%:45%. Pada
tahap Il pengaruh penambahan penstabil gum arab terhadap fruit leather yang dihasilkan
didapatkan 5 perlakuan konsentrasi yaitu 0%, 0,75%, 1,5%, 2,25% dan 3%. Pada tahap
[l penelitian dilakukan dengan membandingkan 3 fruit leather terbaik yaitu fruit leather
100% apel, fruit leather 70% apel : 30% pisang dan fruit leather 70% apel : 30% pisang
dengan gum arab 1,5%. Pengujian yang dilakukan meliputi pengujian fisik dengan Total
Profile Analysis (TPA), serta pengujian kimia dan sensoris menggunakan metode Rate
All That Apply (RATA).

Hasil penelitian tahap | menunjukkan penambahan pisang candi terbaik yaitu
70% apel : 30% pisang dengan nilai kekerasan (hardness) 514,33 g, kekompakan
(cohesiveness) 1,741, kelengketan (adhesiveness) 0,27 mJ, elastisitas (springiness)
2,42 mm, kuat tarik (tensile strength) 5,78 N, dan perpanjangan (elongation) 1,0 cm.
Kandungan kimia yang diperoleh antara lain: kadar air 15,763 (% bb), kadar pektin
4,6%, dan kadar pati 7,33%. Tingkat warna memiliki kecerahan (L*) 50,99, kemerahan
(a*) 4,4 dan kekuningan (b*) 14,0. Fruit leather apel dengan komposisi 70% apel dan
30% pisang candi memiliki nilai tertinggi pada atribut sensoris rasa manis, aroma pisang,
tekstur keras dan tekstur elastis. Hasil penelitian tahap 1l menunjukkan penambahan
bahan penstabil gum arab terbaik sebesar 1,5% sebagai produk fruit leather apel terbaik
dengan karakteristik fisik antara lain: kekerasan (hardness) 375,43 g, kekompakan
(cohesivenes) 1,34, kelengketan (adhesiveness) 0,23 mJ, elastisitas (springiness) 3,43
mm, kuat tarik (tensile strength) 4,47 N, dan perpanjangan (elongation) 0,83 cm.
Kandungan kimia fruit leather terbaik menunjukkan antara lain: kadar air 18,258 (% bb)
dan kadar pektin 7,410%. Analisis sensoris didapat 5 atribut yang dominan yaitu aroma
apel, aroma pisang, tekstur lunak, lengket, elastis serta tingkat kepuasan panelis
terhadap aroma, tekstur dan overall. Hasil penelitian tahap Il dengan penambahan gum
arab 1,5% adalah: total fenol 2,416 mg GAE/g, antioksidan ICso 67630,22 ppm dan serat
pangan pada bahan 14,156%.

Kata Kunci: Fruit leather, apel, pisang, tekstur dan sensoris
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Lilianti Puspaningrum. 146100100111010. Physicochemical Characteristics of
Manalagi Apple (Malus sylvestris Mill) Fruit Leather using Candi Banana (Musa
paradisiaca) Substitution and Arabic Gum Concentration. Thesis. Supervisors: Dr.
Ir Sudarminto S. Yuwono, M.App.Sc and Dr. Erryana Martati, STP., MP.

Summary

Fruit leather is one of processed products with basic ingredients of mashed fruits
(fruit pulp) by reducing water content of the product. Manalagi apple fruit is rich of vitamin
C, vitamin B1, vitamin A, phosphor, calcium, iron, and many others. Although producing
apple fruit leather is quite easy and simple, but the product has weakness due to its less
interesting quality and colour if there are no other additional ingredients. Therefore, the
combination with other fruits is necessary to improve the quality of apple fruit leather.
Banana is featured fruit and its production is the highest among other tropical fruits in
Indonesia. Only about 70% of banana production is consumed as fresh fruit or processed
food, while the remaining is disposed due to decaying during storage. Meanwhile,
frequent problem arising in fruit leather is its less plasticity, so stabilizer agent is needed
in its processing. Arabic gum is a combination of polysaccharides which has the function
to stabilize food ingredients and also to improve fruit leather product texture more plastic.
The objective of this research is to analyse the characteristics of fruit leather by the
addition of Candi banana and Arabic gum in the production of Manalagi apple fruit leather
as well as to produce good fruit leather and acceptable by the consumer.

In the stage | and Il, the research used experimental design of completely
randomized design (CRD). Stage | consisted of four treatments (Manalagi apple and
Candi banana compositions) which were 100% apple; 85%:15%; 70%:30% and
55%:45% respectively. In the stage Il the effect of adding Arabic gum stabilizer on fruit
leather product resulted five concentration treatments consisting of 0%, 0.75%, 1.5%,
2.25% and 3% respectively. In the stage Ill, the research was conducted by comparing
the best 3 fruit leathers which were fruit leather of 100% apple, fruit leather of 70% apple
: 30% banana, and fruit leather of 70% apple : 30% banana and 1.5% Arabic gum. The
testing consisted of physical test using Total Profile Analysis (TPA), and chemical and
sensory tests using Rate All That Apply (RATA) method.

The results of stage | shows the best apple and banana composition which was
70% apple : 30% banana with hardness of 514.33 g, cohesiveness of 1.741,
adhesiveness of 0.27 mJ, springiness of 2.42 mm, tensile strength of 5.78 N, and
elongation of 1.0 cm. Chemical contents obtained in the research among others were
water content of 15.763% (of wet weight), pectin content of 4.6%, and starch content of
7.33%. Colour level had the brightness (L*) of 50.99, redness (a*) of 4.4, and yellowish
(b*) of 14.0. Apple fruit leather with the composition of 70% apple and 30% Candi
banana has the highest value for the sensory attributes of sweetness, banana flavour,
hard texture, and elastic texture. The stage Il of the research indicates that the addition
of Arabic gum stabilizer of 1.5% could result the best apple fruit leather with the
characteristics such as hardness of 375.43 g, cohesivenes 1.34, adhesiveness of 0.23
mJ, springiness of 3.43 mm, tensile strength of 4.47 N, and elongation of 0.83 cm.
Chemical content of the best fruit leather indicate that water content of 18.258% (of wet
weight) and pectin content of 7.41%. Sensory analysis indicates that there are five
dominant attributes including apple flavour, banana flavour, soft texture, adhesive, and
elastic, with high panellist satisfaction on flavour, texture, and overall. The results of
stage lll research using Arabic gum addition of 1.5% show the following food contents:
total phenol 2.416 mg GAE/g, antioxidant ICso of 67630.22 ppm and food fibre of
14.156%.

Key words: Fruit leather, apple, banana, texture, and sensory
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Buah apel kaya akan vitamin C, vitamin B1, vitamin A, fosfor, kalsium, Besi
dan lain-lain. Kualitas penting dari apel adalah jumlah polifenol. Lima kelompok
polifenol utama yang ditemukan dalam apel: flavanols, asam fenolik, flavonol,
dihydrochalcones, dan antosianin (Ceymann et al., 2012). Pada Tahun 2015
populasi tanaman apel di Kota Batu sebanyak 1,1 juta pohon mampu
menghasilkan apel sebnyak 671,2 Ton. Produksi apel di Kota Batu merupakan
terbesar di Jawa Timur sehingga apel dijadikan Icon Kota Batu (Sunggono, 2016)

Buah apel merupakan buah klimaterik sehingga setelah dipanen akan
mengalami perubahan-perubahan sifat fisik dan kimianya yang disebabkan oleh
berlanjutnya kegiatan metabolisme. Kandungan gula, asam, tekstur, berubah
seiring dengan perkembangan fisiologis buah sehingga kemudian akan terjadi
kerusakan, warna, laju respirasi, kandungan air, total tanin maupun 3-karoten akan
berubah seiring dengan perkembangan fisiologis buah sehingga kemudian akan
terjadi kerusakan (Sidi dkk, 2014). Aktivitas metabolisme terus berjalan setelah
panen, sehingga membuat sebagian besar buah-buahan seperti pisang, nanas,
apel, komoditas sangat mudah rusak (Atungulu et al., 2004). Banyak pengolahan
yang sudah berkembang dengan tujuan untuk memperpanjang umur simpan,
meningkatkan daya jual buah dan sayur serta untuk meningkatkan
keanekaragaman produk. Salah satu produk olahan yang memanfaatkan
pengeringan adalah fruit leather (Sidi dkk, 2014).

Fruit Leather adalah salah satu makanan kudapan (snack food) yang
dibuat dari buah-buahan, berbentuk lembaran tipis dengan konsistensi dan rasa
yang khas tergantung dari jenis buah yang digunakan (Safitri, 2012). Banyak jenis
buah dapat digunakan untuk membuat fruit leather, seperti apel, pepaya, mangga,
jambu, durian, nangka, anggur dan buah kiwi (Valenzuela and Jose, 2015). Fruit
leather berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm, kadar air 10-15%,
mempunyai konsistensi dan rasa khas sesuai dengan jenis buah-buahan yang
digunakan (Historiarsih, 2010). Kriteria yang diharapkan dari 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).
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Fruit leather apel merupakan struktur produk makanan yang dibuat dengan
pengurangan kadar air pada bubur buah (puree) sehingga menjadi lembaran tipis
yang fleksibel (Valenzuela dan Jose, 2015). Meski fruit leather apel mudah dan
sederhana, tetapi memiliki kelemahan bila tidak ada penambahan bahan lain
sehingga kualitas serta warna yang dihasilkan kurang menarik sehingga
dibutuhkan kombinasi beberapa buah untuk menambah kualitas serta nilai
kandungan nutrisi didalamnya (Leiva et al., 2009 dan Valenzuela and Aguilera,
2013). Beberapa penelitian mengkombinasikan buah-buahan dalam pembuatan
fruit leather seperti nanas dan wortel (Sidi dkk, 2014), Apel dan kiwi (Torres et al.,
2015) dan penggunaan pisang sebagai fruit leather pisang tanduk (Fauziah dkk,
2015).

Beberapa hasil penelitian yang dikompilasi oleh Diamante et al. (2014)
menunjukkan bahwa meskipun sederhana karena hanya menggunakan bubur
apel (fruit puree) untuk membuat apel leather, namun apel leather ini bersifat rapuh
dan perlu penambahan bahan lain untuk meningkatkan warna dan serta
kualitasnya. Disisi lain dalam review artikel yang ditulis oleh Diamante et al. (2014)
juga menyatakan belum ditemukannya bahan yang dapat apel leather untuk
melindungi warna dan meningkatkan kualitasnya. Penelitian Bains et al., (1989)
yang dikutip oleh Diamante et al. (2014) mencoba menggabungkan buah apel dan
apricot untuk membuat fruit leather dengan rasa yang lebih kuat. Hasilnya
menunjukkan bahwa penambahan buah aprikot dapat meningkatkan rasa dan
mengawetkan warna leather apel-aprikot. Diamante et al. (2013) meneliti fruit
leather dari buah apel-blackcurrant untuk meningkatkan fisiko-kimia dan sensoris
dari leather tersebut. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa campuran
blackcurrant dapat meningkatkan sifat fisiko-kimia dan sensoris dari apple-
blackcurrant leather tetapi memerlukan pengurangan waktu pemanasan dalam
pembuatan fruit leather tersebut. Kedua penelitian tersebut menunjukkan bahwa
perlu adanya penambahan buah lain untuk meningkatkan sifat fisiko-kimia dan
sensoris dari apel leather. Diduga salah satu buah yang dapat digunakan untuk itu
adalah buah pisang.

Pisang merupakan buah unggulan dan produksinya paling tinggi
(Prabawati dkk, 2008). Sekitar 70% pisang digunakan untuk makanan sedangkan
sisanya dibuang karena pisang mengalami kebusukan selama penyimpanan.
Dalam buah pisang candi terkandung karbohidrat, protein, kalsium, fosfor,

besi,vitamin A, B, dan vitamin C (Diennazola, 2008). Kandungan pisang yang baik
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bagi tubuh serta tekstur pisang yang lembut diharapkan dapat memperbaiki tekstur
fruit leather apel menjadi lebih baik.

Menurut Historiarsih (2010), masalah yang sering timbul pada fruit leather
adalah plastisitasnya yang kurang baik, sehingga dibutuhkan zat penstabil dalam
pembuatannya. Zat penstabil merupakan bahan pengikat yang ditambahkan
dalam campuran bahan baku saat pengolahan fruit leather dengan tujuan agar
terbentuk tekstur yang sedikit liat dan kompak, sehingga fruit leather yang
dihasilkan memiliki' plastisitas yang baik. Gum arab merupakan campuran dari
polisakarida yang memiliki fungsi utama sebagai penstabil pada bahan pangan
yang juga dapat memperbaiki tekstur produk fruit leather menjadi lebih plastis.
Tekstur produk akan semakin kokoh dengan penambahan gum arab tersebut
dengan penggunaan konsentrasi tertentu (Lubis dkk, 2014). Menurut Tranggono
dkk, (1991) gum arab dapat membentuk lapisan yang dapat melapisi partikel
flavor, sehingga melindungi dari oksidasi, evaporasi dan absorbsi air dari udara.

Berdasarkan hal itu, maka perlu dilakukan inovasi pembuatan fruit leather
dengan cara mengolah campuran apel manalagi dengan buah pisang candi
dengan penambahan jenis penstabil berupa gum arab dengan berbagai
konsentrasi. Pembuatan fruit leather apel dilakukan sebagai penganekaragaman
makanan yang bertujuan untuk mendapatkan produk yang baru dan bermanfaat
bagi konsumen serta penganekaragaman produk dari buah-buahan (apel dan
pisang) yang kaya akan komponen bioaktif serta penggunaan bahan penstabil dan
suhu pengeringan tertentu untuk menghasilkan fruit leather yang berkualitas yang

dapat diterima oleh masyarakat.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah penelitian adalah sebagai-berikut:

1. Bagaimanakah pengaruh komposisi subtitusi pisang candi dalam
pembuatan fruit leather apel yang mencakup tekstur dan penampakan
sehingga berpengaruh terhadap tingkat kepuasan panelis (sensoris)

2. Bagaimanakah pengaruh penambahan konsentrasi gum arab terhadap
kualitas fruit leather apel sehingga berpengaruh pada tingkat kepuasan
panelis (sensoris).

3. Bagaimana perbedaan fruit leather apel dengan tiga perlakuan yaitu fruit

leather 100% apel, fruit leather apel dengan substitusi pisang candi dan
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fruit leather apel substitusi pisang candi dan penambahan konsentrasi gum
arab dilihat dari aspek fungsional.

1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan penelitian yang telah dikemukakan, maka tujuan

penelitian adalah:

1.

Mengetahui pengaruh komposisi subtitusi pisang candi dalam pembuatan
fruit leather apel yang mencakup tekstur dan penampakan sehingga
berpengaruh terhadap tingkat kepuasan panelis (sensoris)

Mengetahui - pengaruh penambahan konsentrasi gum arab terhadap
kualitas fruit leather apel sehingga berpengaruh pada tingkat kepuasan
panelis (sensoris).

Mengetahui perbedaan fruit leather apel dengan tiga perlakuan yaitu fruit
leather 100% apel, fruit leather apel dengan substitusi pisang candi dan
fruit leather apel substitusi pisang candi dan penambahan konsentrasi gum

arab dilihat dari aspek fungsional.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut:

1.

Memberikan informasi tentang pengaruh komposisi subtitusi pisang candi
dalam pembuatan fruit leather apel yang mencakup tekstur dan
penampakan sehingga berpengaruh terhadap tingkat kepuasan panelis
(sensoris).

Memberikan informasi pengaruh penambahan konsentrasi gum arab
terhadap kualitas fruit leather apel sehingga berpengaruh pada tingkat
kepuasan panelis (sensoris).

Mengetahui perbedaan fruit leather apel dengan tiga perlakuan yaitu fruit
leather 100% apel, fruit leather apel dengan substitusi pisang candi dan
fruit leather apel substitusi pisang candi dan penambahan konsentrasi gum

arab dilihat dari aspek fungsional.
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Fruit Leather

Fruit leather adalah salah satu jenis olahan makanan yang berasal dari
buah-buahan yang diproses dengan cara mengurangi kadar air agar tetap awet
serta mencegah pengurangan nutrisi saat pengolahan seminimal mungkin. Fruit
leather adalah pengolahan buah yang dikeringkan memiliki tekstur yang empuk,
memiliki rasa yang beragam, tinggi serat, karbohidrat dan rendah lemak karena
secara alami berasal dari buah-buahan serta memiliki kandungan nutrisi lainnya
(Delden, 2011).

Fruit Leather merupakan produk makanan berbentuk lembaran tipis
dengan ketebalan 2-3 mm, kadar air 10-25%, yang mempunyai konsistensi dan
cita rasa khas suatu jenis buah. Fruit leather adalah sejenis manisan kering yang
dapat dijadikan sebagai bentuk olahan komersial dalam skala industri dengan cara
yang sangat mudah, vyaitu menghancurkan buah menjadi puree dan
mengeringkannya (Raab and Oehler, 2000). Kriteria yang diharapkan dari 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). Fruit leather dapat dibuat dari beberapa buah dengan
flavor yang kuat dan mengandung pektin yang cukup tinggi seperti yang telah
dilakukan pada penelitian-penelitian sebelumnya yaitu fruit leather berbahan dasar
buah pepaya (Raab and Oehler, 2000), campuran sirsak rosella (Historiarsih,
2010), jambu mete (Nurlaely, 2002), nangka (Okilya et al., 2010), mangga
(Azeredo et al., 2006), campuran mangga rosella (Safitri, 2012), campuran nanas
dan pisang (Tatali, 2010), jambu (Babalola et al., 2002), Sirsak dan daun katuk
(Utomo dkk, 2014) dan Ramadhan dkk, (2015) dalam penelitiannya
mengkombinasikan buah naga merah dan mangga.

Menurut Delden (2011), fruit leather adalah produk olahan buah yang telah
dikeringkan, mempunyai tekstur kenyal dan flavorful. Pembuatan fruit leather
dilakukan dengan pengambilan daging buah untuk memisahkan antara bagian
buah dengan bijinya. Setelah itu dilakukan penghancuran menjadi puree serta
dilakukan penambahan air dan gula kemudian dilakukan perebusan.  Rebusan
puree buah selanjutnya dituangkan dalam loyang dan dikeringkan pada suhu
tertentu. Setelah dilakukan pengeringan maka didapatkan produk jadi fruit leather

(Historiasih, 2010). Fruit leather terbuat dari bubur buah yang dilembarkan dan
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dikeringkan menggunakan oven atau dehydrator. Pengeringan fruit leather
menggunakan suhu 60-63°C selama 4-10 jam. Lama pengeringan tergantung
pada peralatan yang digunakan dan kelembaban udara (Kendall and Sofos, 2003).
Sebelum dikeringkan, buah dipanaskan terlebih dahulu pada suhu 71°C.
Hal ini untuk mencegah peningkatan jumlah bakteri yang masih mungkin untuk
bertahan ketika proses pengeringan. Selain itu, pemanasan awal juga dapat
menghentikan proses pemasakan buah oleh enzim, mempertahankan warna
buah, dan mempercepat proses pengeringan (Kendall and Sofos, 2003). Standar
mutu fruit leather belum ada, namun menurut Nurlaely (2002), fruit leather yang
baik- mempunyai kandungan air 10-20%, nilai aw kurang dari 0,7, tekstur plastis,
kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilat, dapat dikonsumsi secara langsung
serta mempunyaiwarna, aroma dan cita rasa khas suatu jenis buah sebagai bahan
baku. Menurut Reynolds (1993) dalam Asben (2007), fruit leather yang baik
memiliki ketebalan 2-3 mm, memiliki kadar air 10-20%, mempunyai konsistensi
dan rasa khas sesuai dengan jenis buah yang digunakan, warnanya menarik,
transparan, teksturnya yang kompak, serta memiliki plastisitas yang baik sehingga
dapat digulung dan tidak mudah patah. Menurut Lamuel et al., (2014) pembuatan
fruit leather tidak mengurangi nilai nutrisi dan juga bermanfaat untuk meningkatkan
konsumsi buah-buahan serta upaya mencukupi nutrisi bagi masyarakat.

Gambar 1. Lembaran Fruit Leather
Sumber: (Bauer, 2017)

Fruit leather = merupakan alternatif produk olahan buah untuk
memperpanjang masa simpan karena buah-buahan cenderung berkadar air tinggi
sehingga memiliki masa simpan yang relatif singkat. Fruit leather berbentuk
lembaran tipis dari bubur buah yang dikeringkan dengan konsistensi dan rasa khas
dari buah yang digunakan. Masalah yang sering timbul pada fruit leather yaitu

terkait dengan tekstur yang dihasilkan, buah-buah dengan kandungan air terlalu
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tinggi akan menghasilkan tekstur fruit leather yang kurang baik plastisitasnya.
Upaya pemecahan masalah tersebut yaitu dengan cara penambahan hidrokoloid
untuk memperbaiki keplastisan. Pada penelitian sebelumnya ditambahkan gum
arab digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan fruit leather (Astuti
dkk, 2015; Praseptiangga dkk, 2015; Utomo dkk, 2014).

2.2 Apel (Malus sylvestris mill)
2.2.1 Klasifikasi Apel Manalagi (Malus sylvestris mill)

Apel Manalagi (Malus sylvestris mill) merupakan salah satu komoditas
yang banyak dihasilkan di kota Batu-Jawa timur. Buah apel memiliki bermacam-
macam varietas yang memiliki ciri khas tersendiri. Contoh varietas apel unggulan
adalah manalagi, Anna, Princess Nobledan Wangli, Romebeauty. Apel manalagi
memiliki rasa yang manis dan memiliki kandungan asam yang rendah. Apel anna
dan romebeuty memiliki rasa asam manis dengan kandungan asam yang tinggi
(Untung, 1996). Tanaman apel (Malus sylvestris mill), menurut Sufrida dan

Maloedyn (2007) memiliki klasifikasi sebagai berikut:

Divisio . Spermatophyta
Subdivisio : Angiospermae
Klas : Dicotyledone
Ord : Rosales
Famili : Rosaceae
Genus : Malus
Species : Malus sylvestris mill
s, -

Gambar 2. Apel Manalagi (Malus sylvestris mill)
(Sumber: Moersidi, 2015)
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Buah apel manalagi berbentuk bulat dengan ujung dan pangkal berlekuk
dangkal, dengan diameter 4-7 cm dan berat 75-160 gram/buah. Buah apel
manalagi berwarna hijau muda kekuningan dengan aroma yang harum segar.
Daging buahnya berwarna putih, sedikit air dan teksturnya agak liat. Bentuk bijinya
bulat pendek dan berwarna cokelat tua. Produksi buah rata-rata tiap pohonnya
sekitar 75 kg per musim (Jannata dkk, 2014).

2.2.2 Manfaat dan Komposisi Kimia Apel

Apel mengandung Flavonoid, serat dan fruktosa (gula). Dalam 100 gram
apel terkandung 2,1 gram serat. Kontribusi satu buah apel lebih dari 10% dari total
kebutuhan serat perhari. Jika kulit dikupas, kandungan serat apel masih tetap
tinggi, vyaitu 1,9 gram. Serat apel dapat mengurangi pengerasan arteri,
menurunkan kadar kolesterol darah dan juga menurunkan resiko penyakit jantung
koroner. Serat tak larut dalam buah apel bermanfaat untuk mengikat kolesterol
LDL dalam saluran cerna untuk kemudian disingkarkan dari tubuh. Sementara itu
serat larutnya (pektin) akan mengurangi produksi kolesterol LDL di hati
(Afriansyah,2000)

Kandungan gula yang terdapat pada buah apel pada umumnya terdiri dari
0,66%-5,68% sukrosa, 1,23%-5,8% glukosa dan 6,92%-11,38% fruktosa.
Polisakarisa yang terdapat pada buah apel merupakan penyusun dinding sel yang
terdiri dari 0,41% selulosa, 2,86% hemiselulosa dan 1,22% propektin (Helen,
1980). Dalam 100 gram buah apel, terkandung sekitar 4,42 mg aglikon quercetin
dan 13,2 mg glikosida quercetin (Boyer and Liu, 2004). Kandungan quercetin ini
bervariasi tiap buahnya dipengaruhi oleh perbedaan varietas, nutrisi tanaman yang
dipakai, kondisi pertumbuhan, proses pengolahan, dan penyimpanan (Boyer and
Liu, 2004).

Disamping quersetin apel juga mengandung zat-zat fitokimia lain yang
memiliki aktivitas antikanker, yaitu: asam elagat, asam kafeat, asam klorogenat
dan glutation (glutathione). Asam elagat berperan sebagai obat antikanker
generasi baru, generasi baru, dengan menghambat aksi utama melindungi
kromosom dari kerusakan dan menghambat aksi dari banyak polutan yang
mencetuskan kanker. Glutation adalah zat fitokimia antioksidan penting dalam
tubuh yang juga merupakan bahan antikanker penting yang dapat membantu efek
racun dari logam berat. Zat itu juga dapat mengeleminasi pestisida dan bahan
pelarut. Adanya asam elagat bersama-sama dengan kerja glutation dapat

meningkatkan daya kerja glutation  (Afriansyah, 2000). Apel mengandung



berbagai komposisi yaitu komponen kimia, anorganik dan vitamin yang sangat
penting untuk pemenuhan nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh. Komposisi apel
terdapat pada tabel berikut:

Tabel 1. Komposisi Kimia Buah Apel Segar Tiap 100 gram
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Komponen Jumlah Komponen Jumlah Komponen = Jumlah
Kimia Anorganik Vitamin
Air 84,5¢ Natrium (Na) 3 mg Retinol 0 ug
Protein 0,49 Kalium (K) 120 mg Karoten 18 pg
Karbohidrat = 11,8 g Kalsium (Ca) 4 mg Vitamin D 0 ug
Energi 47  kcal/199 Magnesium 5 mg Vitamin E 0,59 mg
value Kj (Mg) Tiamin 0,03 mg
Total 0,06 g Fosfor (P) 11 mg Riboflavin 0,02 mg
nitrogen Besi (Fe) 0,1 mg Niasin 0,1 mg
Total gula 1189 Tembaga (Cu) 0,02 mg Triptovan 60 0,1 mg
Serat 1,8-2¢g Vitamin B6 0,06 mg
pangan Vitamin B12 0 pg
lemak 0,1¢g Folat 1 g
Pantotenat 0 ug
Biotin 1,2 ug

Vitamin C 6 mg

Sumber : Holland (1992)

Berikut merupakan beberapa senyawa kimia pada buah apel yang termasuk
kedalam senyawa antioksidan, yaitu:
1. Vitamin C

Vitamin C merupakan vitamin larut dalam air yang memiliki peran sangat
penting dalam menangkal berbagai macam penyakit. Vitamin C termasuk kedalam
golongan vitamin yang dapat berfungsi sebagai antioksidan yang mampu
menangkal berbagai radikal bebas. Karakteristik dari vitamin C yaitu mudah
teroksidasi oleh panas, cahaya dan juga logam (Winarno, 2008). Vitamin C
merupakan antioksidan kuat, akan tetapi penelitian menunjukkan bahwa hampir
semua aktivitas antioksidan pada apel berasal dari berbagai macam senyawa lain.
Aktivitas antioksidan dari vitamin C kurang dari 0,4% dari total aktivitas antioksidan
dalam buah apel (Wijaya, 2013).

Vitamin C merupakan antioksidan yang paling efektif untuk menghambat
terjadinya kerusakan karena adikal bebas. Vitamin C ini bekerja dalam komponen
air, seperti pada sitoplasma. Vitamin C ini terdapat pada sayuran dan buah-
buahan, misal apel, jeruk, mangga, brokoli, pepaya, dll (Hemila, 1994). Apel

mengandung vitamin C yang merupakan antioksidan dan berfungsi meningkatkan
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kekebalan tubuh. Yulianti dkk, (2007) menyatakan bahwa kandungan vitamin C
pada buah apel segar adalah 11.42 mg/100g.
2. Vitamin A

Vitamin A sangat penting untuk pemeliharaan sel kornea mata, membantu
pertumbuhan tulang dan gigi, pembentukan dan pengaturan hormon, serta
melindungi tubuh terhadap kanker. Vitamin A banyak terdapat pada sayur-sayuran
(wortel, ubi, labu kuning, bayam, tomat), buah-buahan (pepaya) susu, keju,
mentega dan telur. Vitamin A adalah nutrisi penting bagi tubuh khususnya menjaga
kesehatan mata. Vitamin A merupakan salah satu jenis vitamin yang sifatnya akan
larut dalam lemak. Retinol, retinil palmitat dan retinil asetat merupakan beberapa
senyawa yang digolongkan sebagai vitamin A, jadi banyak orang yang menyebut
vitamin A dengan senyawa yang termasuk golongannya tersebut (Kasmaddin,
2014).

3. Tanin

Tanin merupakan senyawa polifenol yang terdapat secara alami, sifat
utamanya berikatan dengan protein dan polimer lain seperti selulosa, hemiselulosa
dan ektin untuk membentuk kompleks stabil (Tangendjaja dkk, 1992). Tanin ada
yang tidak berwarna dan ada yang berwarna kuning atau coklat. Terkandungnya
tanin pada suatu makanan dapat ikut menentukan citra rasa bahan makanan
tersebut. Tanin pada apel termasuk jenis tanin yang mudah larut dalam air
sehingga menimbulkan rasa yang sepat. Tanin yang tidak larut dalam air tidak
menimbulkan rasa sepat karena sudah membentuk ikatan dengan senyawa yang
lain (Subhardi et al, 1997)

Menurut Hagerman (2002) tanin merupakan salah satu senyawa yang
diperlukan dalam proses metabolisme tumbuhan. Meskipun tannin  tidak
digunakan dalam fungsi primer metabolisme seperti biosintesis dan biodegradasi,
tannin - mempunyai aktivitas biologi yang bervariasi, dapat bersifat toksik dan
menyerupai hormon, serta kemungkinan berfungsi untuk melindungi pohon dari
hewan herbivora dan penyakit.

Senyawa tanin dinamakan juga asam tanat dan asam galotanat. Ada yang
tidak berwarna dan ada juga yang berwarna kuning atau coklat. Asam tanat
mempunyai berat molekul 1,701. Tanin terdiri atas sembilan molekul asam galat
dan molekul glukosa (Harborne, 1999). Istilah tanin sendiri berasal dari bahasa
Celtic kuno yang berarti pohon oak, yang merupakan salah satu sumber tanin

untuk proses pembuatan kulit (Hagerman, 2002).
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4. Flavonoid

Flavonoid adalah salah satu jenis senyawa bersifat racun/aleopati,
merupakan persenyawaan glukosida yang terdiri dari gula yang terikat dengan
flavon serta merupakan senyawa golongan fenol yang mempunyai daya
antibakteri dengan cara mendenaturasi protein sel bakteri (Rahardjo dkk, 2005).
Buah apel segar yang dikonsumsi bersama dengan kulitnya mengandung
ellagicacid, chlorogenic acid, caffeic acid, tannic acid, flavonoid terutama quercetin
(golongan flavonol), catechin, dan epicatechin (Dalimarta dan Adrian 2013). Jenis
antioksidan terbanyak pada buah apel yaitu quercetin yang merupakan senyawa
fenolik (Lee et al,. 2003). Hadisaputra (2012) juga menyatakan bahwa apel
mengandung senyawa fenolik dan golongan flavonoid. Apel mempunyai aktivitas
antioksian setara dengan vitamin C sebanyak 1500 mg (Rahardjo dkk, 2005).

Hasil penelitian mengungkapkan bahwa apel kaya serat fitokimia dan
flavonoid. Institut kanker nasional Amerika Serikat menyatakan, apel paling
banyak mengandung zat flavonoid dibandingkan dengan buah-buahan lainnya,
selain itu, flavonoid ini dinilai dapat melindungi tubuh dari pengaruh radikal bebas
dan polusi lingkungan (Sufrida dan Maloedyn, 2006).
5. Quersetin

Quersetin merupakan antioksidan kuat dan memiliki efek perlindungan
yang sangat potensial dalam melawan sel kanker dan penyakit hati. Quercetin juga
mampu mengurangi oksidasi lipid dan dapat meningkatkan gluthation, sehingga
mampu melindungi hati terhadap kerusakan oksidatif (Molina et al, 2003).
6. Pektin

Polisakarida juga dapat menimbulkan kekeruhan selama penyimpanan.
Polisakarida yang dimaksud adalah senyawa pektin. Pektin merupakan serat yang
larut air. Ditemukan pada semua jenis tanaman, tetapi lebih banyak pada buah
yang asam seperti jeruk, lemon, anggur, dan apel. Umur buah berpengaruh
terhadap fraksi pektin yang ada. Pada buah muda, fraksi pektin disebut
protopektin. Sementara pada buah yang matang, protopektin tersebut menjadi
pektin karena pengaruh hormon kematangan buah. Kulit apel memiliki kandungan
serat (terutama pektin) dan fitokimia yang lebih banyak dari daging buah apel
(Boyer and Liu, 2004). Serat pektin pada apel dapat mempengaruhi penyerapan
lemak karena dapat mengikat lebih banyak asam lemak dalam saluran
pencernaan yang selanjutnya diekskresikan melalui feses (Setorki et al., 2009).

Pektin (serat larut) dalam apel tidak hanya bermanfaat menurunkan kolesterol,
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namun dapat mengikat logam berat seperti timbal dan merkuri lalu dikeluarkan dari
tubuh. Kedua jenis serat dalam apel (larut dan tidak larut) dapat berfungsi sebagai
pelindung munculnya kanker. Mekanismenya melalui pencegahan konstipasi (sulit
buang air) sehingga substansi toxic (racun) dapat segera dikeluarkan melalui
feses. Pektin juga bermanfaat mengatasi diare karena kemampuannya
membentuk fase lunak, bulky, dan tidak cair (Khomsan, 2006).

7. Fenol

Menurut Wildman (2001), bahwa kurang lebih 45% dari total senyawa fenol
apel adalah flavonoid. Senyawa flavonoid merupakan antioksidan alami yang
terdapat dalam buah apel. Oleh karena itu, dengan meningkatnya konsentrasi
fenol maka kandungan flavonoid akan semakin tinggi sehingga aktivitas
antioksidan semakin meningkat. Flavonoid merupakan salah satu dari kelompok
senyawa fenolik yang dapat ditemukan di buah dan sayur dan merupakan bagian
dari fitokimia. Kulit apel mengandung total senyawa fenol yang lebih kaya daripada
daging buahnya (Chinnici et al., 2004). Kelompok senyawa fenol yang paling
penting adalah flavonoid (Shills, 2006). Menurut Gordon (1990) dalam Firmansyah
dan Adawiyah (2003), fenol sebenarnya inaktif sebagai antioksidan, namun bila
terdapat atom-atom hidrogen yang tersubstitusi pada grup alkilnya (posisi orto dan
para) maka dapat aktif sebagai antioksidan.

Menurut Jamrianti (2007), Browning enzimatis pada buah yang
mengandung senyawa fenol dipengaruhi oleh enzim polypenol oksidase (PPO)
dengan bantuan oksigen akan mengubah fenol menjadi O-hidroksi phenol, yang
selanjutnya diubah lagi menjadi O-kuinon. Gugus O-kuinon inilah yang membentuk
warna coklat. Begitu pula yang diungkapkan oleh Cheng and Crisosto (2005),
bahwa proses potongan buah apel menjadi coklat merupakan proses alami, akibat
dari teroksidasinya enzim polyphenol oxidase (PPO) yang terdapat dalam buah
apel yang menjadi katalis terjadinya polimerisasi yang membentuk secara cepat
melanin, pigmen berwarna coklat yang membuat potongan apel tersebut berubah
warna menjadi kecoklatan. Salah satu cara untuk mencegah perubahan warna ini
adalah dengan melumuri atau mencelupkan potongan apel ini ke sari jeruk atau
cairan asam lainnya, sehingga kadar keasaman jadi tinggi dan menghalangi enzim
PPO bekerja.

12
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2.3 Pisang (Musa paradisiaca)
2.3.1 Komposisi Kimia Pisang

Buah pisang mempunyai kandungan gizi yang baik, antara lain
menyediakan energi yang cukup tinggi dibandingkan dengan buah-buahan yang
lain. Pisang kaya mineral seperti kalium, magnesium, besi, fosfor dan kalsium, juga
mengandung vitamin B, B6 dan C serta serotonin yang aktif sebagai
neutransmitter dalam kelancaran fungsi otak. Nilai energi pisang rata-rata 136
kalori untuk setiap 100 g. Bila dibandingkan dengan jenis makanan lainnya,
mineral pisang khususnya besi dapat seluruhnya diserap oleh tubuh. (Prabawati
dkk, 2008)
Tabel 2. Komposisi Zat Gizi Pisang Per 100 g Buah Segar

Komponen USDA (2009) Komponen Kimia Malaterre et
Kimia al., (2016)
Air (9) 74,91 Total Polyphenol (mg) 148,5
Protein (g) 1,09 Total Flavonoid (mg) 9,1
Kadar Abu (g) 0,82 Total karotenoid (ug) 455
Karbohidrat (g) 22,84

Total Gula (g) 12,23

Kalsium (mg) 5

Potassium (mg) 358

Magnesium (mg) 27

Fosfor (mg) 22

Vitamin C (mg) 8,7

Sumber: USDA (2009) dan Malaterre et al., (2016)

2.3.2 Manfaat Pisang Bagi Kesehatan

Buah pisang merupakan sumber yang kaya fitonutrien penting, termasuk
vitamin dan senyawa fenolik (Lim, et al., 2007; Wall, 2006). Hal ini juga terutama
diperkaya dengan mineral, seperti fosfor, natrium, kalium, kalsium, magnesium,
besi, tembaga, seng dan mangan (Forster et al., 2003). Pemanfaatan pisang
sebagai bahan dalam produk makanan yang berbeda memberikan efek
menguntungkan pada kesehatan manusia. Penggabungan dari pisang dalam
olahan dari banyak produk makanan meningkatkan total serat makanan, pati
resisten, jumlah pati dan beberapa mineral penting (fosfor, magnesium, kalium dan
kalsium). Pisang adalah makanan pokok di banyak negara dan karena nilai gizi
yang tinggi memiliki efek positif pada kesehatan dan kesejahteraan banyak orang.
Beberapa peneliti telah dibuktikan bahwa pisang merupakan sumber penting dari

fitokimia yang baik bagi kesehatan (Davey et al., 2007;Someya, et al., 2002).
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Buah pisang mengandung senyawa bioaktif yang memiliki potensi
antioksidan, yang memberikan kontribusi untuk pertahanan fisiologis mereka
terhadap oksidatif dan radikal-dimediasi bebas reaksi dalam sistem biologi. asam
nukleat, protein dan lipid yang rusak oleh spesies oksigen reaktif (ROS) yang
diproduksi di dalam sel selama oksidasi. Pisang secara teratur dikonsumsi oleh
banyak orang dan senyawa bioaktif hadir dalam mereka memiliki kegiatan
antioksidan yang signifikan, yang efektif dalam melindungi tubuh terhadap
berbagai tekanan oksidatif (Vijayakumar et al., 2008). Banyak senyawa bioaktif
dengan antioksidan dan terkait properti telah diidentifikasi dalam pisang
(Englberger et al., 2003; Someya et al, 2002; Vijayakumar et al., 2008). Di
antaranya antioksidan yang paling melimpah di pisang adalah fenolat, karotenoid
dan asam askorbat (Kondo et al.,2005; Sulaiman et al., 2011; Wall, 2006).

Bubur (Puree) pisang mengandung dopamin, dopa, karoten, norepinefrin
dan asam askorbat dengan kegiatan antioksidan yang tinggi. Antioksidan ini
menghambat penuaan, mencegah penyakit jantung koroner, kanker dan
gangguan neurodegenerative yang terkait dengan stres oksidatif yang disebabkan
oleh ROS. Konsumsi pisang kaya karotenoid melindungi terhadap vitamin A
gangguan kekurangan dan penyakit kronis, yang lebih terlihat dan masalah yang
berkembang di seluruh dunia (Englberger et al., 2003). Konsumen lebih sadar
kesehatan dan lebih memilih buah-buahan segar dan sayuran yang kaya akan
senyawa antioksidan, vitamin, serat makanan dan mineral. Senyawa antioksidan
buah-buahan mengurangi risiko gangguan neurodegenerative, menghambat
proses penuaan dan membantu dalam menurunkan kejadian penyakit degeneratif,
seperti. penyakit jantung, arteriosclerosis, peradangan, arthritis, kanker dan
disfungsi otak (Singh et al.,, 2015). konsumsi harian pisang meningkatkan
sensitivitas insulin  pada pasien diabetes dan juga menunjukkan

hipokolesterolemik kegiatan (Cressey et al., 2014).

2.4 Gula

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis. Beberapa gula misalnya glukosa,
fruktosa, maltosa, sukrosa dan laktosa mempunyai sifat fisik dan kimia yang
berbeda-beda misalnya dalam hal rasa manisnya, kelarutan dalam air, energi yang
dihasilkan, mudah tidaknya difermentasi oleh mikroba tertentu, daya pembentukan

karamel jika dipanaskan dan pembentukan kristalnya (Winarno, 2008).
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Gula berfungsi memberikan rasa manis dan penyedia energi. Total gula meliputi
semua gula yang terdapat dalam senyawa karbohidrat. Karbon akan digunakan
sebagai sumber energi dan bersama dengan protein (sumber N) merupakan
bahan dasar bagi pembentukkan komponen-komponen sel, serta enzim-enzim
yang dibutuhkan dalam metabolism suatu sel (Rahmawati, 2005). Gula terlibat
dalam pengawetan dan membuat aneka ragam produk-produk makanan. Bila gula
ditambahkan ke dalam bahan pangan dalam konsentrasi tinggi sebagian dari air
yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertubuhan mikroorganisme dan aktivitas
air (aw) dari bahan pangan berkurang (Buckle, 1987).

Penambahan gula pada produk bukan saja untuk menghasilkan rasa manis
meskipun sifat ini sangatlah penting. Jadi gula bersifat untuk menyempurnakan
rasa asam, cita rasa juga memberikan kekentalan. Daya larut yang tinggi dari gula,
memiliki kemampuan mengurangi kelembapan relative dan daya mengikat air
adalah sifat-sifat yang menyebabkan gula dipakai dalam penawetan pangan
(Buckle, 1987). Penambahan gula pada fruit leather selain untuk pemanis juga
untuk pembentuk tekstur, ketika terdapat pektin di dalam sebuah campuran air,
gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air karena gula berfungsi
sebagai dehydrating agent yang mengurangi air di permukaaan pektin (Gardjito
dan Sari, 2005). Penambahan bahan pemanis juga dapat membantu
pembentukkan tekstur pada fruit leather. Pemanis berfungsi untuk meningkatkan
cita rasa dan aroma, memperbaiki sifat-sifat fisik dan kimia, sebagai pengawet
serta sumber kalori bagi tubuh (Fitantri dkk, 2014).

2.5 Gum Arab

Gum arab dihasilkan dari bermacam-macam pohon Acasia sp. Di Sudan
dan Senegal. Gum arab pada dasarnya merupakan serangkaian satuan-satuan D-
galaktosa, L-arabinosa, asam D-galakturonat dan L-ramnosa. Berat molekulnya
antara 250.000-1000.000. gum arab jauh lebih mudah larut dalam air dibandingkan
hidrokoloid lainya. Pada olahan pangan yang banyak mengandung gula, gum arab
digunakan untuk mendorong pembentukan emulsi lemak yang mantap dan
mencegah kristasisasi gula (Tranggono dkk, 1999).

Gum arab lebih mudah larut dalam air dibanding hidrokoloid lainnya. Gum
arab stabil dalam larutan asam, yaitu pada pH alami berkisar 3,9-4,9. Jenis
pengental ini juga tahan panas pada proses yang menggunakan panas namun

lebih baik jika panasnhya dikontrol untuk mempersingkat waktu pemanasan,
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mengingat gum arab dapat terdegradasi secara perlahan-lahan dan kekurangan
efisiensi emulsifikasi dan viskositas (Imeson, 2010)

Gum arab mempunyai gugus arabino galactan protein (AGP) dan gliko
protein (GP) yang berperan sebagai pengemulsi dan pengental (Gaonkar,1995
dalam Safitri, 2012). Adapun kandungan zat gizi gum arab tiap 100 g bahan dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 3. Kandungan zat gizi Gum Arab (per 100 g Bahan)

Komposisi Kimia Jumlah
Kadar Air (g) 10,8
Kadar Abu (g) 34
Kadar Protein (g) 1,7
Sodium (mg) 14
Potassium (mg) 310
Total Karbohidrat (mg) 86,6
Serat makanan Larut (mg) 86,6
Kalsium (mg) 1117
Magnesium (mg) 292
Besi (mg) 2

BRAWIJAYA

Sumber: Rabah and Abdalla (2012)

Gum arab (GA) terdiri dari terutama tiga fraksi. Fraksi utama  adalah
polisakarida bercabang yang terdiri dari ikatan utama molekul polimer B-1,3-
galaktosa dengan cabang dari arabinosa dan rhamnosa, yang berhenti dalam
asam glukuronat (ditemukan di alam sebagai garam magnesium, kalium, dan
kalsium). Fraksi kedua adalah kompleks arabinogalaktan-protein dengan berat
molekul yang lebih besar (GA-glikoprotein), di mana rantai arabinogalaktan secara
kovalen terikat dengan rantai protein melalui kelompok serin dan hidroksiprolin dan
fraksi terkecil memiliki kandungan protein tertinggi yaitu glikoprotein yang berbeda
komposisi asam aminonya dari kompleks GA-glikoprotein (Yael dkk, 2006).
Adapun struktur kimia dari gum arab (Daugan and Abdullah, 2013) dapat dilihat
pada Gambar 3.
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Gambar 3. Struktur Kimia Gum Arab (Daugan and Abdullah, 2013)

Gum arab tidak memiliki warna, rasa dapat digunakan memperbaiki
kekentalan atau viskositas, tekstur dalam bentuk makanan. Selain itu gum arab
dapat mempertahankan flavor, warna dan rasa dari bahan yang dikeringkan
dengan pengering. Dalam hal ini gum arab membentuk lapisan dapat melapisi
partikel flavor, sehingga melindungi dari oksidasi, evavorasi, dan absobsi air dari
udara. Di dalam industri pangan, gum arab digunakan sebagai pengikat aroma,
penstabil, pengemulsi dalam pembuatan eskrim (Septiana, 2011). Gum arab dapat
digunakan untuk pengikatan flavor, bahan pengental, pembentuk lapisan tipis dan
pemantap emulsi. Pengembangan produk olahan fruit leather dengan adanya
penambahan hidrokoloid gum arab dapat meningkatkan plastisitas, kandungan
serat, dan nutrisi dalam fruit leather (Praseptiangga dkk, 2015). Menurut Nursiwi
dan Prasetyowati (2014), menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan
konsentrasi gum arab menyebabkan kandungan serat pangan pada fruit leather
meningkat.

Secara umum larutan gum arab akan mencapai kekentalan maksimum
pada pH sekitar 4,5-5,5. Kurang dan lebih dari pH ini akan menyebabkan
kekentalannya rendah. Adanya elektrolit dalam larutan gum arab juga
mengakibatkan turunnya kekentalan, meskipun dalam lautan sangat encer
penurunan kekentalan ini lebih nyata pada larutan dengan konsentrasi yang lebih
tinggi. Kemampuannya untuk membentuk larutan pekat tersebut menyebabkan
gum arab merupakan pemantap dan pengemulsi yang baik jika dicampurkan
dengan sejumlah besar bahan-bahan yang tidak larut. Gum arab mempunyai sifat
daya gabung (compatible) yang luas seperti halnya dengan pati, juga dengan

kebanyakan karbohidrat dan protein. Tetapi gum arab tidak mempunyai sifat
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gaung dengan beberapa gum seperti natrium alginate dan gelatin. Dengan gelatin
akan membentuk endapan atau kekeruhan. Dalam banyak hal sifat daya gabung
atau tidak bergabung di kontrol dengan pH dan konsentrasinya (Fardiaz, 1989
dalam Soemarto, 2004).

Menurut Septiana (2011), Gum arab merupakan jenis zat penstabil yang
mampu mengikat sejumlah besar air, sehingga memperbaiki tekstur akhir. Dan
peningkatan nilai kekerasan gel pada penambahan pektin disebabkan karena
pektin- bersama gula dan asam membentuk gel yang kuat sehingga dapat
membuat kekerasan gel pada produk semakin keras (Nurminah dan Astuti, 2016).
Gum dapat digunakan memperbaiki kekentalan atau viskositas, tekstur dalam
bentuk makanan. Viskositas akan meningkat sebanding dengan peningkatan
konsentrasi. Semakin tinggi konsentrasi gum arab maka viskositas larutan
semakin meningkat. Pada olahan pangan yang banyak mengandung gula, gum
arab digunakan untuk mendorong pembentukan emulsi- lemak yang mantap dan
mencegah kristalisasi gula (Tranggono dkk,1991).

Gum arab diperoleh dari batang atau cabang spesies Acacia merupakan
polisakarida yang paling umum digunakan di sektor industri karena sifat
emulsifikasinya yang unik dan pembentukan film serta sifat enkapsulasi yang telah
diterima keamanan toksikologinya oleh Komite Ahli FAO / WHO bersama tentang
Aditif Makanan (Anderson and Eastwood, 1989; Motlagh et al., 2006). Semakin
tinggi konsentrasi gum arab yang ditambahkan maka nilai organoleptik tekstur
akan semakin menurun. Hal ini dikarenakan gum arab berfungsi sebagai penstabil
yang mampu mengikat air dan protein sehingga meningkatkan kekenyalan sampai
batas tertentu, namun jika gum arab yang ditambahkan bertambah banyak maka
tekstur produk cenderung menjadi keras (Setyawan, 2007). Penelitian sebelumnya
oleh Lubis dkk, (2014), gum arab digunakan sebagai bahan penstabil dalam
pembuatan leather yang berbahan baku nanas dan pepaya. Hal ini juga dilakukan
oleh Praseptiangga dkk, (2015) penambahan gum arab pada pembuatan fruit

leather nangka dapat memperbaiki sifat fisikokimia dari fruit leather nangka

2.6 Texture Profile Analysis (TPA)

Analisis tekstur merupakan pengukuran sifat-sifat mekanik suatu produk.
Produk makanan dapat berkaitan dengan analisis tekstur karena berhubungan
dengan sifat-sifat sensorisnya yang dideteksi oleh manusia. Pengukuran tekstur

dengan menerapkan kekuatan yang dikontrol ke produk dan merekam responsnya
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dalam bentuk gaya, deformasi dan waktu (Brookfield, 2017). Menurut Bourne
(2002), TPA merupakan pengukuran tekstur bahan pangan dengan pengukuran

imitatif, dimana prinsip pengukurannya meniru sistem pengunyah manusia.

F
Az
-« d
d;
Cohesiveness: A,/A, Hardness: F,
Springiness: dy/d, Adhesiveness: A;

Gumminess: Hardness x Cohesiveness

Chewiness: Gumminess x Cohesiveness

Gambar 4. Kurva Texture Profile Analysis (TPA) (Bourne, 2002)

2.6.1 Kekerasan (Hardness)

Kekerasan (hardness) merupakan besarnya gaya yang diberikan hingga
terjadi perubahan bentuk (deformasi) pada sampel. Semakin tinggi nilai
kekerasan, maka semakin besar gaya yang dibutuhkan untuk menekan sampel
sehingga semakin keras pula sampel tersebut (Sulistyowati dan Misnawi, 2008).
Menurut Szczesniak (2002), kekerasan atau hardness merupakan parameter
mekanis berupa gaya yang diberikan untuk mencapai deformasi. Gaya tersebut
dibutuhkan untuk menekan zat antara gigi geraham (bentuk padat) atau antara

lidah dan langit-langit (bentuk semi-padat)

2.6.2 Kekompakan (Cohesiveness)

Kekompakan (cohesivenes) didefinisikan sejauh mana suatu material
dapat berubah bentuk sebelum pecah. Secara sensorik diartikan seberapa besar
suatu materi ditekan di antara gigi sebelum rusak (Szczesniak, 2002). Dalam
penelitian Azhar (2017), Kekompakan (cohesiveness) adalah daya penahan suatu
bahan pangan terhadap deformasi sebelum hancur. Kekompakan menunjukkan
kekuatan internal yang membentuk suatu bahan pangan atau menunjukkan

hubungan antara kekuatan atau kekompakan bahan yang saling berinteraksi.
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Semakin tinggi nilai yang diperoleh menunjukkan bahwa semakin padu atau
kompak produk tersebut.

2.6.3 Kelengketan (Adhesiveness)

Kelengketan (adhesiveness) merupakan tenaga yang diperlukan untuk
menghilangkan gaya tarik menarik antara permukaan bahan makanan dan
permukaan bahan lain ketika terjadi kontak (lidah, langit-langit dan gigi) selama
proses memakan (Cardarelli et al., 2008). Kelengketan (juga disebut adhesi
sensitif tekanan atau taktik) bisa digambarkan sebagai kekuatan adhesi antara dua
bahan yang berbeda yang bersentuhan satu sama lain dibawah tekanan ringan

(Hoseney and Smewing, 1999).

2.6.4 Elastisitas (Springiness)

Elastisitas (Springiness) merupakan kekuatan pada bahan untuk kembali
pada bentuk semula setelah proses penghancuran (deformasi) yang dilakukan
oleh gigi (proses memakan) (Huang and Hsieh, 2005).

Tabel 4. Klasifikasi Intensitas Elastisitas (Springiness)

Skala Elastisitas (Springiness) Nilai
Tidak Elastis 0,0-2,0
Sedikit Elastis 2,1-40
Elastis 4,1-6,0
Cukup Elastis 6,1-8,0
Sangat Elastis 8,1-10,0

Sumber : Huidobro et al., (2003)

Nilai elastisitas (springiness) ditentukan dari jarak yang ditempuh
oleh produk pada tekanan kedua hingga mencapai nilai gaya maksimum
dibandingkan jarak yang ditempuh oleh produk pada tekanan pertama sehingga
tercapai nilai gaya maksimum (Suyatma, 2010). Pengukuran nilai elastisitas
(springiness) bertujuan untuk menentukan seberapa produk dapat kembali ke
kondisi awal setelah diberi tekanan pertama kali (Szczesniak, 2002). Kandungan
air ada bahan saat penguapan (pengeringan) dapat mempengaruhi elastisitas
bahan. Proses ini berkaitan dengan kemampuan menahan uap air dari bahan

sehingga terbentuk tekstur yang plastis (Astuti dkk, 2016).
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Tabel 5. Karakteristik Mekanikal dan Definisi Texture Profile Analysis (TPA)

Karakteristik

Definisi Sensorial

Definisi Intrumental

Kekerasan
(Hardness)

Kerapuhan

Kelengketan
(Adhesiveness)

Elastisitas
(Springiness)

Kekompakan
(Cohesiveness)

Kekenyalan
(Adhesiveness)

Gaya yang diberikan hingga
terjadi  perubahan ' bentuk
(deformasi) pada objek

Titik dimana besarnya gaya
yang diberikan membuat
objek menjadi patah
(break/fracture)

Gaya yang dibutuhkan untuk
menahan - tekanan yang
timbul diantara permukaan
objek dan permukaan benda
lain. saat terjadi kontak
antara objek dengan benda
tersebut

Laju suatu objek untuk
kembali kebentuk semula
setelah terjadi perubahan
bentuk (deformasi)

Kekuatan dari ikatan-ikatan
yang berada di dalam objek
yang —menuyusun bentuk
objek

Tenaga yang dibutuhkan
untuk menghancurkan
(memecah) pangan semi
padat menjadi bentuk yang
siap untuk ditelan.

Siklus = Kontak Pertama —
Kontak Kedua

COMHESIVENESS =« VA

Hardness x Cohesiveness

Sumber: Rosenthal (1999)
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2.7 Pengaruh Jenis Gula, Pektin, pH Terhadap Pembentukan Gel

Pada pembuatan fruit leather banyak faktor yang mempengaruhi tingkat
pembentukkan gel yang mempengaruhi tekstur bahan. Beberapa hal yang
mempengaruhi adalah gula, pektin, pH, suhu serta lama pengeringan. Pektin
bersifat mudah menjadi kental jika ditambah air dan gula dalam keadaan asam
dan diberi perlakuan pemanasan. Faktor yang mempengaruhi pembentukan gel
dengan tingkat kekenyalan dan kekuatan tertentu meliputi pH, konsentrasi pektin,
suhu, ion kalsium dan gula (Chang and Miyamoto, 1992). Pektin dengan kadar
metoksil lebih rendah dari 7% dapat membentuk gel bila ada ion-ion logam bivalen.
lon logam bivalen dapat bereaksi dengan gugus-gugus karboksil dari 2 molekul
asam pektat dan membentuk jembatan. Pembentukan gel dari pektin dengan
derajat metilasi tinggi dipengaruhi juga oleh konsentrasi pektin, persentase gula,
dan pH. Semakin besar konsentrasi pektin, semakin keras gel yang terbentuk.
Konsentrasi 1% telah menghasilkan kekerasan yang cukup baik. Gula yang
ditambahkan tidak boleh lebih dari 65% agar terbentuknya kristal-kristal di
permukaan gel dapat dicegah (Guichard et al., 1991). Pembentukan gel pektin
metoksil tinggi terjadi melalui ikatan hidrogen diantara gugus karboksil bebas dan
antara gugus hidroksil. Pada pektin metoksil rendah, kemampuan membentuk gel
dengan gula dan asam hilang. Sebaliknya pektin ini mampu membentuk gel
dengan adanya ion kalsium (Gliksman, 1983).

Menurut Winarno (2008), gula akan mengalami karamelisasi apabila
terkena panas tinggi. Karamelisasi merupakan salah satu reaksi pencoklatan
enzimatis. Asam dapat menurunkan pH sehingga berfungsi untuk menghambat
reaksi pencoklatan enzimatis yang optimal pada pH 6- 7 dan pencoklatan non
enzimatis. Asam mengikat logam yang dapat mengkatalisis komponen warna
makanan dan- -mengurangi kekeruhan. Penambahan gula pada manisan kering
dapat berfungsi sebagai pembentuk tekstur. Pembentukan tekstur yang dimaksud
yaitu pembentukkan gel. Gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air
karena gula berfungsi sebagai "dehydrating agent” yaitu mengurangi air yang
menyelimuti pektin. Gugus hidroksil dari molekul gula dapat membentuk ikatan
hidrogen intramolekul dengan molekul air membentuk hidrat yang stabil dan air
terperangkap dalam gel (Gardjito dan Sari, 2005). Penambahan asam pada bahan
yang mengandung pektin dapat meningkatkan pembentukan gel (Gaman and
Sherington, 1994). Menurut Harris (1990), pembentukan gel dari pektin diawali

dengan terdispersinya pektin dalam air dan membentuk koloid hidrofilik bermuatan
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negatif. Koloid tersebut distabilkan oleh ion H+ dari asam. lkatan elektrostatik
semakin kuat dengan semakin banyaknya ion H+ , tetapi penambahan ion H+ akan
mengacaukan keseimbangan antara pektin dan air sehingga pektin tidak akan
membentuk gel pada saat molekul-molekul pektin tersebut bergabung dalam
pembentukan gel. Penambahan sukrosa akan menurunkan tingkat kestabilan
antara pektin dan air. Hal ini karena sukrosa sebagai senyawa pendehidrasi,
akibatnya ikatan antara pektin akan lebih kuat dan menghasilkan jaringan
kompleks yang mampu menangkap molekul air dan molekul terlarut.

Menurut Desrosier (1988) mekanisme pembentukan gel dari pektin, gula,
asam dan air secara garis besar adalah sebagai berikut; dalam suatu substrat,
pektin adalah koloid yang bermuatan negatif. Penambahan gula akan
mempengaruhi keseimbangan pektin-air yang ada dan meniadakan kemantapan
pektin. Pektin akan menggumpal dan membentuk serabut halus. Struktur ini
mampu menahan cairan. Kontinuitas dan kepadatan serabut-serabut yang
terbentuk ditentukan oleh banyaknya kadar pektin. Kondisi yang sangat asam

menghasilkan suatu struktur gel yang padat.

2.8 Antioksidan

Secara umum antioksidan merupakan senyawa yang mampu menunda
atau menghambat oksidasi di bawah pengaruh oksigen atmosfir atau spesies
oksigen reaktif (Pisoschi and Negulescu, 2011) atau suatu substansi yang dapat
menghambat oksidasi dari senyawa lain (Embuscado, 2015). Antioksidan
menunda autoksidasi dengan menghambat pembentukan radikal bebas atau
mengganggu propagasi ion radikal bebas oleh salah satu (atau lebih) dari
beberapa mekanisme (Brewer, 2011) atau menghambat proses inisiasi atau
propagasi dari reaksi rantai oksidatif (Javanmardi et al., 2003). Antioksidan dapat
menyumbangkan satu atau lebih elektron kepada radikal bebas, sehingga radikal
bebas dapat diredam. Antioksidan bekerja sebagai inhibitor (penghambat) reaksi
oksidasi oleh radikal bebas reaktif. Radikal bebas merupakan atom atau molekul
yang mempunyai satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan di orbit luarnya
(Molyneux, 2004). Fungsi utama antioksidan untuk memperkecil terjadinya proses
oksidasi dalam tubuh (Suhartono et al., 2002) dan sebagai senyawa yang
berpotensi untuk kesehatan tubuh manusia dan mencegah adanya kerusakan
akibat suatu radikal (Dimitrios, 2006) yang apabila ditambahkan dengan

konsentrasi rendah pada bahan pangan atau substrat yang mudah teroksidasi
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dapat mencegah terjadinya oksidasi pada bahan pangan tersebut (Ramamoorty
and Bono, 2007).

Senyawa antioksidan berperan penting dalam kesehatan, sebagai
senyawa yang dapat menangkal dan mengurangi dampak negatif dari oksidan
dalam tubuh karena antioksidan dapat menunda atau menghambat oksidasi lemak
atau molekul lain dengan menghambat mekanisme proses inisiasi atau propagasi
dari reaksi rantai oksidatif dan dapat memperbaiki kerusakan pada sel tubuh
dengan adanya oksigen (Ghavidel et al. 2015; Kim et al. 2011). Antioksidan
banyak digunakan dalam proses pengolahan makanan (pangan) yang berfungsi
untuk memperpanjang masa simpan, terutama pada makanan yang banyak
mengandung senyawa lemak tak jenuh (Sanda et al., 2015) serta mencegah
proses oksidasi makanan karena adanya proses perubahan lemak (lipid), vitamin,
protein dan gula akibat adanya pengaruh reactive oxygen species (ROS) (Oliver
et al., 2015)

Metode pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan berbagai metode
uji. Dantaranya menggunakan peredaman radikal bebas DPPH. Metode ini
memiliki banyak kelebihan diantaranya sederhana, mudah dilakukan, prosesnya
cepat / tidak membutuhkan waktu lama dan memiliki tingkat kepekaan yang baik,
dan hanya sedikit membutuhkan sampel. Prinsip metode DPPH adalah melakukan
pengukuran aktivitas antioksidan secara kuantitatif dengan pengukuran
penangkapan radikal DPPH oleh senyawa yang mempunyai aktivitas antioksidan
menggunakan alat spektrofotometer, sehingga diketahui jumlah atau nilai aktivitas
peredaman radikal bebas yang dinyatakan dengan nilai [IC50 (Inhibitory
Concentration) (Molyneux, 2004).

2.9 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik
merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera manusia
untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu produk makanan,
minuman  ataupun obat (Ayustaningwarno, 2014). Pengujian organoleptik
merupakan pengujian yang didasarkan pada proses penginderaan. Penginderaan
diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis yaitu kesadaran atau pengenalan
alat indra yang berasal dari benda tersebut (Wagiyono, 2003).

Uji organoleptik mencakup suatu teknik untuk mengukur respon manusia

terhadap suatu bahan pangan dengan cara yang akurat dan meminimalisir
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potensial efek bias dari hasil identifikasi dan informasi lainnya yang dapat
mempengaruhi persepsi konsumen (Lawless and Heyman, 1998). Uji organoleptik
telah ditetapkan sebagai suatu metode ilmiah yang digunakan untuk
membangkitkan, mengukur, menganalisa dan menginterpretasikan kesan
terhadap suatu produk sebagai suatu repson yang dirasakan dari hasil
penglihatan, penciuman, sentuhan, pengecapan dan pendengaran (Stone and
Sidel, 2004). Kemampuan alat indra memberikan kesan atau respon dapat
dianalisis berdasarkan jenis kesan, intensitas kesan, luas daerah kesan, lama
kesan dan kesan hedonik (Wagiyono, 2003).

Penguijian sensori berperan penting dalam pengembangan produk dengan
meminimalkan resiko dalam pengambilan  keputusan. Panelis dapat
mengidentifikasi sifat-sifat sensori yang akan membantu untuk mendeskrispkan
produk. Analisis sensori merupakan. faktor yang sangat penting terhadap pilihan
dan kesukaan konsumen sehingga analisis sensori sangat penting untuk
menentukan faktor-faktor yang berpengaruh terhadap atribut produk, penerimaan
dan pilihan konsumen khususnya untuk makanan dan minuman (Dos and Bastos,
2008). Ayustaningwarno (2014) menyatakan evaluasi sensorik dapat digunakan
untuk menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak dalam produk atau
bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi area untuk pengembangan,
mengevaluasi produk pesaing, mengamati perubahan yang terjadi selama proses
atau penyimpanan dan memberikan data yang diperlukan untuk promosi produk.
Selain itu, penerimaan dan kesukaan atau preferensi konsumen serta korelasi
antara pengukuran sensori dan kimia atau fisik dapat juga diperoleh dengan
evaluasi sensori.

Prinsip untuk semua tes sensorik adalah bahwa metode uji harus dipilih
atas dasar tujuan untuk penelitian. Desain uji sensori tidak hanya melibatkan
pemilihan metode yang tepat tetapi juga pemilihan peserta dan analisis statistik
yang tepat (Lawless dan Heyman, 1998). Dalam uji organoleptik harus dilakukan
dengan cermat karena memiliki kelebihan dan kelemahan. Uji organoleptik
memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu produk karena berhubungan langsung
dengan selera konsumen. Selain itu, metode ini cukup mudah dan cepat untuk
dilakukan, hasil pengukuran dan pengamatan cepat diperoleh. Kelemahan dan
keterbatasan uji organoleptik diakibatkan beberapa sifat inderawi tidak dapat
dideskripsikan, manusia yang dijadikan panelis terkadang dapat dipengaruhi oleh

kondisi fisik dan mental sehingga panelis menjadi jenuh dan kepekaan menurun
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serta dapat terjadi salah komunikasi antara manajer dan panelis (Meilgaard et al.
2000).

Metode Rate All That Apply (RATA) merupakan suatu metode kuantitatif
dalam melakukan sensory profiling yang bertujuan untuk mengetahui persepsi
konsumen dalam menentukan karakteristik suatu produk. Melalui karakteristik
tersebut dapat diketahui perbedaan antara sampel yang diujikan secara objektif.
Metode ini merupakan implementasi dari metode sebelumnya yaitu Check All that
Apply (CATA) dimana metode sebelumnya bersifat kualitatif dan tidak menentukan
intensitas pada setiap atribut yang dipilih (Ares et al., 2014). Kelebihan dari metode
RATA adalah adanya kesempatan yang diberikan kepada panelis untuk

menggambarkan seberapa besar intensitas atribut tersebut (Ares et al., 2014).

2.10 Serat Pangan

enzim pencernaan manusia. Hal ini termasuk materi dinding sel tanaman seperti

selulosa, hemiselulosa, pectin dan lignin; juga polisakarida intraseluler seperti gum

dan musilago. Tetapi definisi ini tidak menerangkan sisa makanan yang tidak dapat
dicerna yang dapat mencapai kolon. Definisi kimia nya adalah polisakarida bukan
pati dari tumbuhan ditambah lignin. Pengertian serat pangan tidak sama dengan
serat kasar. Yang dimaksud dengan serat kasar adalah zat sisa asal tanaman yang
biasa dimakan yang masih tertinggal setelah bertutut-turut diekstraksi dengan zat
pelarut, asam encer dan alkali. Dengan demikian nilai zat serat kasar selalu lebih
rendah dari serat pangan, kurang lebih hanya seperlima dari seluruh nilai serat
pangan. Dinding tanaman mengandung persentase serat yang lebih besar,
biasanya terdiri dari dua dinding. Dinding yang pertama adalah pembungkus sel
yang belum matang terdiri dari selulosa. Dinding kedua terbentuk setelah sel

matang yang terdiri dari selulosa dan non selulosa (polisakarida) (Beck, 2011).

Menurut Lestiany dan Aisyah (2011), serat pangan dapat digolongkan
menjadi serat tidak larut dan serat larut, yaitu:

1. Serat tidak larut (tidak larut air) terdiri dari karbohidrat yang mengandung
selulosa, hemiselulosa dan non karbohidrat yang mengandung lignin. Sumber-
sumber selulosa adalah kulit padi, kacang polong, kubis, apel sedangkan
hemiselulosa adalah kulit padi dan gandum. Sumber-sumber lignin adalah

wortel, gandum dan arbei.
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2.

Serat larut (larut dalam air) terdiri dari pektin, gum, B-glukan dan psylium seed
husk (PSH). Bahan makanan yang kaya akan pektin adalah apel, arbei dan
jeruk. Gum banyak terdapat pada oatmeal dan kacang-kacangan.

Dengan metode analisis kimia yang modern, serat makanan dapat dibagi

menjadi tiga kelompok utama:

1.

Selulosa

Selulosa adalah polisakarida yang merupakan tipe serat yang paling umum
dijumpai. Benang-benang serat yang panjang dan ulet memberikan bentuk
serat kekakuan pada tanaman, dan akan menyelip diantara gigi-geligi manusia.

Sayuran merupakan sumber makanan yang kaya akan selulosa.

. Pektin

Pektin dan musilago. Bahan-bahan serat ini memiliki komposisi yang serupa.
Bahan tersebut semuanya merupakan polisakarida non/selulosa tetapi dengan
fungsi yang berbeda-beda di dalam tanaman. Pektin bergabung dengan air
membentuk gel. Keberadaan pektin dalam buah memungkinkan
dipertahankannya air di dalam buah tersebut, misalnya sebutir jeruk
mengandung air sebanyak 85 persen. Musilago ditemukan bercampur dengan
endosperm dalam biji sebagai tanaman. Bahan ini dapat mengikat air sehingga
mencegah keringnya biji dalam keadaan tak aktif. Biji pada buncis, kacang

polong, kacang kapri merupakan sumber yang kaya akan serat musilago.

. Lignin

Lignin merupakan serat yang memberikan bentuk struktur dan kekuatan yang
khas bagi kayu tanaman. Jumlah lignin dalam sebatang pohon bervariasi antara
10 hingga 50 persen dan jumlah ini tergantung spesies dan maturitas pohon
tersebut, lignin bukan komponen penting dalam diet manusia (Beck, 2011).

Dalam Muchtadi (2001) serat pangan terdiri dari serat larut dan serat tidak

larut. Gum arab merupakan golongan serat pangan larut (SDF). Gum arab

mengandung 45% galaktosa, 24% arabinosa, 13% rhamnosa dan 16% asam

galakturonat. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penambahan gum arab

pada proses pembuatan fruit leather meningkatkan kadar serat pangan pada

bahan (Nursiwi dan Prasetyowati, 2014)
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2.11 Scanning Electron Microscopy (SEM)

Scanning Electron Microscopy (SEM) adalah sebuah mikroskop elektron
yang didesain untuk menyelidiki permukaan dari objek secara langsung. Beberapa
informasi yang bisa didapatkan dari penggunaan SEM antara lain (Permukaan
sampel), morfologi (bentuk dan ukuran sampel), komposisi (Kandungan senyawa-
senyawa pada sampel), dan interaksi antar komponen. Prinsip kerja SEM bermula
dari electron beam yang dihasilkan oleh sebuah filamen pada elektron gun. Lensa
magnetik memfokuskan elektron menuju sampel kemudian sinar elektron yang
terfokus memindai keseluruhan sampel dengan diarahkan oleh koil pemindai.
Ketika elektron mengenai sampel maka sampel akan mengeluarkan elektron baru
yang akan diterima oleh detektor dan dikirim ke monitor (Dunlap and Skaveg.,
1997). Untuk sampel non logam, sampel harus dilapisi logam terlebih dahulu agar
konduktivitasnya baik. Logam yang digunakan biasanya emas.

Menurut Gounga et al. (2007), agregat pada permukaan film yang bisa
dimakan dihubungkan dengan perbedaan dalam sifat penyerapan air didalamnya.
Garcia et al. (2009), menunjukkan bahwa perbedaan pada struktur mikro film yang
dapat dimakan dapat menyebabkan perbedaan dalam sifat mekanik seperti
resistensi dan perpanjangan saat putus. Pada Gambar 5 merupakan gambar
mikrostruktur fruit leather apel dengan kombinasi penambahan maltodextrin yang
dianalisa dengan menggunakan Scanning Electron Microscopy (SEM)
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Gambar 5. SEM gambar permukaan Fruit leather apel (G: glukosa; M:

maltodekstrin; D: sisi menghadap ke bawah selama pengeringan;
U: sisi menghadap ke atas selama pengeringan) (Valenzuela and
Jose, 2015)
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BAB lll. KERANGKA PENELITIAN

3.1 Kerangka Konsep Penelitian

Apel kaya akan vitamin C, Vitamin B1, Vitamin A, fosfor, kalsium, Besi dan
lain-lain. Kualitas penting dari apel adalah jumlah polifenol. Lima kelompok
polifenol utama yang ditemukan dalam apel: flavanols, asam fenolik, flavonol,
dihydrochalcones, dan antosianin (Ceymann et al., 2012). Kandungan dan
senyawa pada apel selaras dengan tingkat kerusakan dan pematangan pada apel.
Menurut Hyodo (1991) kerusakan (stress) yang dialami oleh komoditas buah apel
dapat disebabkan oleh tiga hal yaitu; faktor fisik, kimiawi, dan bilogis. Faktor fisik
dapat berupa tekanan, suhu yang terlalu rendah (chilling injury-freezing injury),
suhu yang terlalu tinggi, dan komposisi gas atmosfer yang tidak sesuai (anaerob).
Pada faktor kimiawi kerusakan dapat disebabkan oleh polusi udara (ozon, sulfur
dioksida, dll) serta pestisida berlebihan. Adapun faktor mikrobiologis ialah
disebabkan oleh ber bagai jenis virus, bakteri, dan jamur.

Banyak pengolahan yang sudah berkembang dengan tujuan untuk
memperpanjang umur simpan, meningkatkan daya jual buah dan sayur serta untuk
meningkatkan keanekaragaman produk (Sidi dkk, 2014). Fruit leather merupakan
salah satu produk makanan ringan dari bubur buah (puree) yang dikeringkan
dalam oven atau dehidrator (Praseptiangga dkk, 2015). Dehidrasi memungkinkan
untuk penyimpanan jangka panjang buah-buahan sehingga memungkinkan
pelestarian vitamin dan nutrisi lain dari buah-buahan segar dan sayuran yang
sangat penting bagi kesehatan manusia (Cadenas and Packer, 2002). Meski apel
leather mudah dan sederhana, tetapi memiliki kelemahan bila tidak ada
penambahan bahan lain sehingga kualitas serta warna yang dihasilkan kurang
menarik sehingga dibutuhkan kombinasi beberapa buah untuk menambah nilai
kandungan nutrisi didalamnya (Leiva et al.,2009 dan Valenzuela and Aguilera,
2013). Bains et al. (2013) dalam penelitiannya memadukan buah apel dan apricot
dalam pembuatan fruit leather, sedangkan Torres et al. (2015) memadukan buah
apel dan kiwii dam pembuatan fruit leather. Hal ini dapat memperbaiki sifat fisiko-
kimia dari apel tersebut sehingga penggunaan pisang diduga dapat memperbaiki
sifat fisiko-kimia dari apel leather tersebut.

Tekstur pisang yang lembut diperkaya dengan mineral, seperti fosfor,
natrium, kalium, kalsium, magnesium, besi, tembaga, seng dan mangan (Forster

et al., 2003). Pisang adalah buah yang siap untuk makan dan buah yang paling
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terjangkau untuk manusia konsumsi, yang bekerja untuk membangun kesehatan
yang baik, karena yang nilai gizi dan obat besar. Oleh karena itu, membuat fruit
leather dari buah-buahan segar adalah cara yang efektif untuk melestarikan buah-
buahan (Maskan et al., 2002). Selanjutnya, fruit leather memiliki kalori jauh lebih
sedikit, kurang dari 100 kkal per porsi (Huang & Hsieh, 2005) dan memiliki nilai gizi
yang jauh lebih besar (misalnya, terutama dalam hal energi, mineral, antioksidan
dan serat) dari buah-buahan segar karena semua nutrisi terkonsentrasi. Ada
sejumlah besar fruit leather yang tersedia di pasar, seperti mangga, buah aprikot,
anggur, berry, buah Kiwi, dan nangka (Torres et al., 2015).

Menurut Historiarsih (2010), masalah yang sering timbul pada fruit leather
adalah plastisitasnya yang kurang baik. Zat penstabil merupakan bahan pengikat
yang ditambahkan dalam campuran bahan baku saat pengolahan fruit leather
dengan tujuan agar terbentuk tekstur yang sedikit liat dan kompak, sehingga fruit
leather yang dihasilkan memiliki plastisitas yang baik. Salah satu zat penstabil
yang dapat digunakan dalam pembuatan fruit leather adalah gum arab. Gum arab
dapat digunakan untuk pengikatan flavor, bahan pengental, pembentuk lapisan
tipis dan pemantap emulsi. Pengembangan produk olahan fruit leather dengan
adanya penambahan hidrokoloid gum arab dapat meningkatkan plastisitas,
kandungan serat, dan nutrisi dalam fruit leather (Praseptiangga, 2015). Semakin
tinggi konsentrasi zat penstabil yang digunakan juga diduga memberikan
pengaruh terhadap mutu fruit leather dan menentukan nilai ekonomis dari produk
yang dihasilkan (Historiasih, 2010).

Dari penjelasan yang telah disampaikan, tampak bahwa perlunya
penelitian mengenai sifat fisiko-kimia dan sensoris dari fruit leather apel. Untuk

itu kerangka penelitian ini diperlihatkan pada Gambar 6.
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Gambar 6. Kerangka Pikir Penelitian
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3.2 Hipotesis

1.

Diduga adanya pengaruh pengaruh komposisi subtitusi pisang candi dalam
pembuatan fruit leather apel yang mencakup tekstur dan penampakan
sehingga berpengaruh terhadap tingkat kepuasan panelis (sensoris).

. Diduga adanya pengaruh penambahan konsentrasi gum arab terhadap kualitas

fruit leather apel sehingga berpengaruh pada tingkat kepuasan panelis

(sensoris).

. Diduga terdapat perbedaan fruit leather apel dengan tiga perlakuan yaitu fruit

leather 100% apel, fruit leather apel dengan substitusi pisang candi dan fruit
leather apel substitusi pisang candi dan penambahan konsentrasi gum arab

dilihat dari aspek fungsional.
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3.3 Kerangka Operasional

Blanching 80°C selama 5 menit

1 . .
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. 1
Fruit Leather terbaik > : Analfsa P'rc_>duk. .
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* ! Apply) 1
. : 1
Fruit Leather Apel > : 12. Tingkat Kepuasan Panelis :
v 4
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: Analisa Fisik: Mikrostruktur: Scanning Electron Microscope (SEM)
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Gambar 7. Kerangka Operasional Penelitian
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BAB IV. METODE PENELITIAN

4.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2017 sampai bulan
Desember 2017. Di Laboratorium Biokimia dan Teknologi Pengolahan Pangan
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Brawaijaya. Laboraturium TPPHP
Universitas Brawijaya, PT. Saraswanti Indo Genetech, Bogor dan Program Studi

D3 Usaha Perjalanan Wisata, Universitas Jember.

4.2 Bahan dan Alat Penelitian
4.2.1 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini meliputi: apel manalagi diperoleh
dari petani apel di Malang, pisang candi dari pasar belimbing di Malang dan gula
halus yang diperoleh di Minimarket (Indomaret). Bahan kimia yang akan digunakan
untuk analisis: methanol, 0,1 M buffer Na.POa, enzim Termanyl, HCL, NaOH, ml
etanol, metanol, asam metafosfat, aquades, Nelson A dan B, arsenomolibdat,
Folin-Ciocalteau 50%, Na2CO3 5%, larutan 2,6- diklorofenolindofenol 0,025%,
Bahan yang berfungsi sebagai zat penstabil gum arab bubuk didapat dari Toko
Makmur Sejati Malang.
4.2.2 Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah thermometer, shacker
(Shacker Max® 2000, Barnstead I-Lab-Line), Vorteks (Velp Scientifica),
Spektrofotometer UV-1601 (Shimadzu), Texture Profile Analyzer (TPA) merek CT-
3 Texture Analyzer (AMETEK Brookfield, Middleboro, USA), Scanning Electron
Microscope (SEM) merek TM3000 Tabletop Microscope (Hitachi High
Technologies Corporation, Tokyo, Jepang), Color Reader merek Konica Minolta
tipe CR-10 (Konica Minolta Sensing, Inc., Tokyo, Jepang), timbangan analitik 4
digit merek Mettler Toledo tipe Newclassic MF, desikator (SIMAX), vortex (Turbo
Mixer), oven cabinet, loyang aluminium dengan ukuran 28 cm x 22,5 cm x 2 cm
waterbath (Memmert), blender, timbangan analitik 2 digit (Scoutpro), labu kjedhal,
crusch porselin, corong, gelas piala 100 ml, 250 ml dan 500 ml (Iwaki-Pyrex), labu
ukur 100, 25 ml dan 10 ml (lwaki-Pyrex), erlenmeyer 250 ml (Iwaki-Pyrex), kertas
saring whatman, timbangan digital 2 digit (Jianyu), tabung reaksi, pipet volume 10
ml, mikropipet, mikrotip, mortar, rak tabung reaksi, aluminium foil, bola hisap,

spatula besi, spatula kaca, cawan petri, beaker gelas.
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4.3 Rancangan Percobaan
Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan fruit leather apel yang terbaik

dengan menggunakan beberapa tahapan dan beberapa kombinasi perlakuan.
Langkah-langkah yang dilakukan dalam setiap tahapan adalah sebagai berikut:
Penelitian tahap 1 menggunakan rancangan percobaan RAL (Rancangan Acak
Lengkap) dengan faktor tunggal yang terdiri dari 4 perlakuan (formulasi apel
manalagi dan pisang candi)

1. F1=100% Apel manalagi

2. F2 = 85% apel manalagi : 15% pisang candi

3. F3 = 70% apel manalagi : 30% pisang candi

4. F4 =55 % apel manalagi : 45% pisang candi

Seluruh perlakuan dilakukan dengan 4 kali ulangan, diperoleh 16 satuan
percobaan. Dalam penelitian ini dilakukan pengujian secara fisikokimia meliputi
analisa fisik dengan Tekstur Profile Analysis (TPA) yang meliputi kekerasan,
kekompakan, kelengketan dan elastisitas, kuat tarik (Tensile Strength),
perpanjangan (elongasi) dan warna. Analisa kimia meliputi kadar air, kadar pati
dan kadar pektin serta analisa sensoris menggunakan metode Rate All That Apply
(RATA) dan kepuasan Konsumen dengan metode Skala. Rancangan percobaan
pada penelitian tahap 2 menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) yang
terdiri dari 1 faktor pada 5 level. Pengaruh penambahan penstabil gum arab
terhadap fruit leather yang dihasilkan didapatkan 5 perlakuan dengan 3 Kkali
ulangan.

1. P1 = Penstabil Gum arab dengan konsentrasi 0%

2. P2 = Penstabil Gum arab dengan konsentrasi 0,75%

3. P3 = Penstabil Gum arab dengan konsentrasi 1,5%

4. P4 = Penstabil Gum arab dengan konsentrasi 2,25%

5. P5 = Penstabil Gum arab dengan konsentrasi 3%

Dalam penelitian tahap 2 dilakukan pengujian pengujian analisa fisik
dengan Tekstur Profile Analysis (TPA) yang meliputi kekerasan, kekompakan,
kelengketan dan elastisitas, kuat tarik (Tensile Strength), perpanjangan (elongasi)
dan warna. Analisa kimia meliputi kadar air, kadar pati dan kadar pektin serta
analisa sensoris menggunakan metode Rate All That Apply (RATA) dan kepuasan
Konsumen dengan metode Skala.

Pada penelitian tahapan selanjutnya dengan uji senyawa fungsional 3

macam fruit leather yaitu fruit leather 100% apel, fruit leather apel dengan
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penambahan pisang candi dan fruit leather apel dengan penambahan pisang candi
dan bahan penstabil gum arab. Pada tahap ini dilakukan pengujian total fenol,
antioksidan DPPH ICsp, serat pangan serta Mikrostruktur Scanning Electron
Microscop (SEM).

4.4 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan 3 tahap. Tahap 1 dilakukan untuk mencari
komposisi substitusi pisang dalam pembuatan fruit leather apel sehingga dapat
dihasilkan fruit leather yang memiliki kenampakan fisik yang baik serta daya terima
oleh panelis. Tahap 2 dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan
penstabil gum arab dengan berbagai konsentrasi (0%, 0,75%, 1,5%, 2,25% dan
3%) dalam pembuatan fruit leather apel. Tahap 3 dilakukan untuk membandingan
hasil dari penelitian dengan 3 perlakuan yaitu fruit leather 100% apel (tanpa
penambahan pisang dan gum arab), fruit leather apel dengan penambahan pisang
candi dan fruit leather apel dengan penambahan pisang candi dan bahan penstabil
gum arab.
4.4.1 Penelitian Tahap | (Substitusi Pisang Candi dalam pembuatan Fruit

Leather Apel)

Penelitian pada tahap ini apel dan pisang dibuat puree (bubur) dengan
proses sortasi, pencucian, pemotongan bahan, blancing selama 5 menit dengan
suhu 80°C untuk meng-non aktifkan enzim yang terdapat secara alami di dalam
bahan pangan, fungsi lain untuk menghilangkan lender dan gas dalam jaringan
tanaman dan memperbaiki warna produk), penghalusan dengan blender sehingga
didapatkan puree (bubur) dari apel maupun pisang. Tahapan selanjutnya
dilakukan pembuatan fruit leather apel dengan kombinasi pisang yaitu 100% apel,
85% apel : 15% pisang, 70% apel : 30% pisang dan 55% apel : 45% Pisang
kemudian dilakukan pengeringan dengan suhu 60°C-62°C selama 8 jam sehingga
didapatkan fruit leather dengan berbagai komposisi apel dan pisang. Untuk
mengetahui substitusi pisang candi dalam pembuatan fruit leather apel yang baik
dilakukan beberapa parameter pengamatan fisik yaitu dengan analisa Tekstur
Profile Anaysis (TPA) yang meliputi kekerasan, kekompakan, kelengketan,
elastisitas, Kuat tarik, elongasi dan warna serta analisa kimia yang meliputi kadar
air, kadar pati dan kadar pektin.

Analisa sensoris menggunakan metode Rate All That Apply (RATA) dan

tingkat kepuadan konsumen dengan metode skala. Pada metode RATA
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melibatkan panelis konsumen sebagai sumber untuk mengevaluasi intensitas
atribut pada keempat sampel. Uji sensoris menggunakan 110 panelis yang dipilih
secara acak di Universitas Jember dengan rentang usia panelis 18-22 tahun.
Diagram alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 10.

1 Analisa:

I
Apel Manalagi |, Kadar Air (%) E Pisang Candi _’E Analisa:
(Malus sylvestris Mill) | Kadar Pati (%) ! (Musa Paradisiaca) ! Kadar A|r.(%)
v I Kadar Pektin (%) 1 ¥ | Kadar Pati (%)
e 1 Kadar Pektin (%)
Dicuci & Dikupas Dicuci & Dikupas LR
v \
Dipotong Dadu Dipotong Dadu
v v
Blanching 80°C selama 5 menit Blanching 80°C selama 5 menit
v v
Diblender hingga halus Diblender hingga halus
v v
Puree Apel Puree Pisang
»[ Mix Pure apel & Pure pisang |« Gula 15%
. -
dgn konsentrasi -
Air Jeruk Lemon
v v v v
Kontrol 85% : 15% 70% : 30% 55% : 45%
100% Apel Apel : Pisang Apel : Pisang Apel : Pisang

T |
v

Cetak pada loyang ukuran 28cm x 22,5cmx2cm =2 cm

dengan ketebalan £ 2 cm untuk 250 g
v

Analisa FisiK:

Kuat Tarik (Tensile Strength),
Elongasi, Kekerasan (Hardness)
Kekompakan (Cohesivenes),

Masukkan oven dengan Pengeringan dengan
suhu 60-62°C selama 8 jam

- U P> I > -

v
Kelengketan (Adhesiveness),
Fruit Leather Apel » 1 Elastisitas (Springiness), Warna

Kadar air (%), kadar pati (%), kadar
pektin (%)

Sensoris:

Atribut sensoris dengan Metode
RATA (Rate-All-That-Apply) dan
Tingkat Kepuasan Panelis

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
tanpa penstabil | Analisa Kimia: '
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

Gambar 8. Diagram alir pembuatan Fruit Leather Apel dengan substitusi Pisang
Candi (Modifikasi Blessing et al., 2015)
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4.4.2 Penelitian Tahap |l (Penambahan Konsentrasi Penstabil Gum Arab
dalam Pembuatan Fruit Leather Apel)
Pada tahap Il setelah diperoleh komposisi terbaik dari tahap I,

kemudian dilakukan pengulangan pada pembuatan puree (bubur) apel dan pisang
dengan komposisi terbaik pada tahap | dengan penambahan penstabil gum arab
dengan berbagai konsentrasi (0%, 0,75%, 1,5%, 2,25% dan 3%) serta dilakukan

pemanasan dengan suhu 60-62°C selama 8 jam. Setelah itu dilakukan analisa fisik
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yaitu dengan analisa Tekstur Profile Anaysis (TPA) yang meliputi kekerasan,
kekompakan, kelengketan, elastisitas, kuat tarik, elongasi dan warna serta analisa
kimia yang meliputi kadar air, kadar pati dan kadar pektin. Analisa sensoris
menggunakan metode Rate All That Apply (RATA) dan tingkat kepuadan
konsumen dengan metode skala. Pada metode RATA melibatkan panelis
konsumen sebagai sumber untuk mengevaluasi intensitas atribut pada keempat
sampel. Uji sensoris menggunakan 110 panelis yang dipilih secara acak di
Universitas Jember dengan rentang usia panelis 18-22 tahun. Diagram alir
pembuatan fruit leather apel tahap Il dapat dilihat pada pada Gambar 9.

Tahap | (70% Apel : 30% Pisang)

Mix Pure apel & Pure pisang terbaik Gula 15%
<—

Air Jeruk Lemon

v

Penambahan Konsentrasi Bahan penstabil

v

Gum Arab
0%; 0,75%; 1,5%; 2,25% dan 3%
v

Cetak pada loyang ukuran 28cm x 22,5cm x2 cm =2 cm untuk 250 g

v

Masukkan oven dengan Pengeringan dengan suhu
60-62°C selama 8 jam ]

v

Fruit Leather Apel

> I>H

Analisa FisiK: Kuat Tarik (Tensile Strength), Elongasi, Kekerasan (Hardness), Kekompakan
(Cohesivenes), Kelengketan (Adhesiveness),Elastisitas (Springiness), Warna

Analisa Kimia: Kadar air (%), kadar pati (%), kadar pektin (%)

Sensoris: Atribut sensoris dengan Metode RATA (Rate-All-That-Apply) danTingkat Kepuasan Panelis

Gambar 9. Diagram alir pembuatan Fruit Leather Apel dengan Penambahan
Konsentrasi Gum Arab (Modifikasi Blessing et al., 2015)
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4.4.3 Uji Senyawa Fungsional Fruit leather 100% apel, Terbaik pada Tahap |
(Penambahan Pisang Candi) serta Terbaik Tahap II (Penambahan
Pisang candi dan gum arab)

Setelah dilakukan tahap | dan tahap Il maka dilakukan perbandingan

beberapa hasil penelitian dari fruit leather apel yaitu fruit leather apel (tanpa
penambahan), fruit leather apel dengan substitusi pisang candi dan fruit leather
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apel dengan subsitusi pisang candi dan penambahan penstabil tahap ke |ll.
Diagram alir tahap 11l dapat dilihat pada Gambar 10.

o - 1 P
1 1 . . 1 1
Apel Manalagi 1 . \ Pisang Candi ! X
—» Analisa . L5 .
(Malus sylvestris Mill) | X (Musa Paradisiaca) ! Analisa !
L omeag ' 3 I )
Dicuci & Dikupas Dicuci & Dikupas

Dipotong Dadu Dipotong Dadu

Blanching 80°C selama 5 menit Blanching 80°C selama 5 menit

Diblender hingga halus Diblender hingga halus

Analisa Fisik: Mikrostruktur: Scanning Electron Microscope (SEM)
Analisa Kimia: Total fenol, Antioksidan DPPH ICsp, dan Serat Pangan

Gambar 10. Diagram Alir Uji Senyawa Fungsional (Perbandingan dari Fruit
Leather 100% Apel, Terbaik Tahap I dan Il)

Puree Apel Puree Pisang
T Mix Pure apel & Pure pisang
—_ «—
l dgn konsentrasi P. - B { Gula 15%
¢ Air Jeruk Lemon
Fruit Leather Apel . . mTTTTTT
Fruit Leather Apel-Pisang [—» ;
100% Apel i ° :_ f\:‘ih_sf o
penambahan Konsentrasi penstabil
4/\A
Gum Arab
o .
0% Penstabil 0,75%; 1,5%; 2,25% dan 3%
[ J
v
Fruit Leather Apel
¥ v v
Fruit Leather Apel Fruit Leather Apel Fruit Leather Apel
Tanpa penambahan dengan substitusi dengan substitusi
pisang pisang dan Gum Arab
|
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4.5 Parameter Penelitian

Parameter yang digunakan pada penelitian ini meliputi analisa fisik maupun

kimia antara lain:

Kadar Air (AOAC, 2005)

Kadar Pati (Sudarmadji dkk, 2010)

Kadar Pektin (Ismail et al., 2012)

Aktivitas Antioksidan Metode ICso (Khalaf et al., 2007)

Penentuan Kandungan Total Fenol (Bouayed et al., 2011 dan Santoso et al.,
2012)

Serat Pangan Metode Enzimatik (Asp et al, 1983)

Kekuatan Peregangan Fruit Leather (Tensile Strength) (Cuq et al., 1996)
Analisa Warna (Yuwono dan Susanto, 1998)

Uji Mikroskopik menggunakan Scanning Electron Microscope (SEM)
(Valenzuela and Jose, 2015)

Penguijian Organoleptik (Lawless and Heyman, 1998)

Tekstur Fruit Leather dengan menggunakan Texture Profile Analyzer (TPA)
(Huang and Hsieh, 2005)

4.6 Analisa Data

Data hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan menggunakan

Microsoft Excel 2010 dan Minitab 16. Data hasil pengamatan Fruit Leather Apel
dianalisa dengan menggunakan ANOVA berupa Generalized Linear Model (GLM).
Apabila terdapat pengaruh interaksi perlakuan yang signifikan dilanjutkan dengan
menggunakan uji lanjut Tukey Test dengan taraf kepercayaan 95% (P< 0,05).
Perlakuan terbaik ditentukan dengan menggunakan metode Zeleny.
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V. HASIL DAN PEMBAHASAN

5.1. Karakteristik Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah apel jenis
manalagi (Malus sylvestris mill) dan pisang jenis pisang candi (Musa paradisiaca).
Adapun karakteristik bahan baku yang dianalisa adalah kadar air (%), kadar pektin
(%) dan kadar pati (%). Pada dasarnya kadar air pada bahan dapat mempengaruhi
daya simpan suatu produk. Kadar air yang tinggi mempengaruhi kerusakkan dan
memperpendek umur simpan serta. memudahkan tumbuhnya mikroorganisme.
Selain itu, kadar air juga mempengaruhi proses pengolahan bahan makanan.
Kandungan air dalam bahan pangan memiliki peranan yang sangat penting karena
dapat menentukan acceptability, kesegaran, dan sangat berpengaruh fisikokimia
bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi beberapa sifat fisik antara lain
tekstur, kenampakan dan cita rasa makanan (Musfiroh dkk, 2009). Penetapan
pektin tergolong penting karena senyawa-senyawa pektin berfungsi sebagai
perekat antar dinding sel yang satu dengan yang lainnya (Prasetyowati dkk, 2009).
Pektin dalam bahan makanan akan membentuk gel. Kadar pati pada bahan dapat
berkaitan dengan tingkat kekerasan dan sifat lengket produk. Hal ini karena pati
tersusun dari amilosa dan amilopektin. Semakin besar kandungan amilopektin
maka pati akan lebih basah, lengket dan cenderung sedikit menyerap air.
Sebaliknya, jika kandungan amilosa tinggi, pati bersifat kering, kurang lengket dan
mudah menyerap air.

Tabel 6. Hasil Analisis Karakteristik Bahan Baku

Parameter Apel Manalagi Pisang Candi

Nilai Literatur Nilai Literatur
Kadar Air (%) 81,21 84,05 a 64,01 63,85 ¢
Pektin (%) 0,636 0,57 b 0,978 0,93 e
Pati (%) 1,51 - 6,07 5,38d
Total Gula (%) 8,29 f 22,03 ¢

Sumber: (a) Estiasih, 2015; (b) Sa’adah, 2015; (c) Triyono, 2010; (d) USDA, 2016 (e)
Erawati, 2009 (f) Khurniyati (2015), (g) Triono, 2010

Tabel 6 menunjukkan bahwa nilai-nilai kadar air, kadar pati dan kadar
pektin hasil analisis tidak berbeda jauh dengan hasil-hasil penelitian yang
dilakukan oleh penelitian lain. Bila ada perbedaan nilai, hal ini masih dalam batas
toleransi karena ada pengaruh asal bahan baku yang digunakan serta jenis bahan
baku itu sendiri. Pada dasarnya apel merupakan buah klimaterik yang tergantung

pada musim untuk pertumbuhannya. Selain itu, kondisi penyimpanan yang
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bervariasi tergantung pada jenis dan penyimpanan. Daerah tempat pertumbuhan
apel juga sangat mempengaruhi kandungan dari komposisi kimia apel. Pada saat
mentah, umumnya buah apel memiliki tekstur yang keras dan semakin melunak
selama terjadinya proses pematangan. Tekstur pada buah dipengaruhi kandungan
pektin didalamnya (Pratiwi, 2017). Pektin merupakan karbohidrat kompleks alami
yang ditemukan pada dinding sel semua tumbuhan dengan jumlah bervariasi.
Pektin berfungsi mengatur aliran air antar sel dan memberikan kekuatan pada sel.
Pektin dalam buah terkandung dalam bentuk zat pektik yang mudah terhidrolisa.
Zat pektik ini terdapat didalam middle lamella dari sel-sel buah. Kekerasan buah
disebabkan oleh kandungan pektin yang tidak larut dalam air. Selama proses
pematangan buah, zat pektik akan terhidrolisa menjadi komponen-komponen
yang larut air sehingga total zat pektik akan menurun kadarnya dan komponen
yang larut air akan meningkat jumlahnya yang mengakibatkan buah menjadi lunak
(Muchtadi, 2001)

Pada dasarnya pisang juga tergolong buah klimaterik yang menunjukkan
puncak respirasi saat proses pematangan, terutama pasa suhu 20°C (Krochta and
Jhonston, 1997). Hal ini tentunya akan berpengaruh terhadap komposisi kimia dan
karakteristik fisikokimia buah pisang. Pada proses pematangan akan terjadi
perubahan pada buah pisang, antara lain menurunnya kadar air karena proses
respirasi, turunnya kadar pektin dari proses hidrolisis dan pemecahan pati menjadi
gula sederhana (Krochta and Jhonston, 1997). Gula akan mempengaruhi
keseimbangan pektin dan air karena gula berfungsi sebagai “dehydrating agent”
yaitu mengurangi air yang menyelimuti pektin. Gugus hidroksil dari molekul gula
dapat membentuk ikatan hidrogen intramolekul dengan molekul air membentuk
hidrat yang stabil dan air terperangkap dalam gel (Gardjito dan Sari, 2005).
Menurut Buckle et al., (1987) kandungan gula pada suatu produk dengan kadar
yang tinggi, dapat meningkatkan tekanan osmosis yang tinggi sehingga dapat
mencegah pertumbuhan mikroba sehingga bahan akan menjadi lebih awet. Selain
itu penambahan gula dengan konsentrasi tinggi menyebabkan sebagian air yang
ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air
(aw) dari bahan akan menurun. Hal ini disebabkan gula yang bersifat mengikat air

sehingga berfungsi sebagai pengawet

43



L]

.aC.|

.ub

-

—
jE—
o
—
L= ]
o
e
(=5 ]
j=—

5.2 Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Pisang Candi
5.2.1 Kadar Air (%)

Kadar air dari fruit leather apel merupakan salah satu karakteristik yang
penting, karena berkaitan dengan umur simpannya. Menurut Winarno (2008),
kadar air erat kaitannya dengan keawetan pangan, yang jika kadar air rendah
dapat memperpanjang umur simpan dari suatu produk. Hasil analisa ragam
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan pisang candi memberikan pengaruh
yang nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai kadar air produk fruit leather apel
(Lampiran 3a). Nilai Rerata kadar air dapat disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Kadar Air (%) Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang Candi

Perlakuan Rerata Nilai Grouping Tukey
Kadar Air (%bb)
Apel 100% 18,513 + 0,263 a
85% Apel : 15% Pisang 16,969 + 0,616 b 0,89
70% Apel : 30% Pisang 15,763 £ 0,194 c
55% Apel : 45% Pisang 17,073 + 0,482 b

Keterangan : - - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 7 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan pisang
candi hingga 30%, kadar air fruit leather mengalami penurunan. Hal ini dipengaruhi
oleh komposisi kadar air bahan baku dimana pisang memiliki kadar air lebih rendah
daripada apel yaitu 64,01% sedangkan kadar air apel sebesar 81,21%. Komposisi
kimia (kadar air) bahan baku akan mempengaruhi komposisi kimia pada produk
akhir. Pada produk fruit leather kombinasi buah terjadi penurunan kadar air bahan
seiring dengan bertambahnya bahan baku (memiliki kadar air lebih rendah) yang
ditambahkan pada komposisi pembuatan fruit leather (Ramadhan dkk, 2015; Risti
dan Netti, 2017). Selain kadar air bahan baku, total gula yang ada pada bahan
juga mempengaruhi penurunan kadar air fruit leather.

Pada penelitian Khurniyati (2015) total gula pada buah apel manalagi
adalah sebesar 8,29%, sedangkan total gula pada pada buah pisang sebesar
22,03% (Triono, 2010). Banyaknya komposisi pisang yang ditambahkan dalam
perlakuan akan mempengaruhi total gula fruit leather yang berdampak pada kadar
air bahan. Makin tinggi kadar gula pada bahan yang digunakan maka jumlah air
yang keluar dari bahan juga semakin banyak dan kadar air akan menurun
(Sohibulloh dkk, 2013). Estiasih dan Ahmadi (2009) juga menyatakan bahwa gula
yang bersifat osmosis akan menarik air dari dalam bahan sehingga kadar air bahan

dan a, bahan menjadi rendah.
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Pada penambahan komposisi pisang 45%, terjadi kenaikan kadar air fruit
leather. Hal ini dikarenakan penambahan pisang candi mampu menaikkan kadar
pati bahan yang dapat mempengaruhi kadar air fruit leather. Saat pemanasan pati
akan terjadi gelatinisasi yang mengakibatkan penyerapan air dalam bahan.
Gelatinisasi pati adalah transformasi pati pada saat energi panas dikenakan pada
granula pati (Van den Berg, 1981). Tian et al., (1991) menyatakan bahwa bila pati
dipanaskan dalam suhu tertentu dengan adanya air yang berlebih granula akan
mengimbibisi air. Molekul-molekul amilosa dan amilopektin secara fisik hanya
dipertahankan oleh adanya ikatan hidrogen lemah. Atom hidrogen dari gugus
hidroksil akan tertarik pada muatan negatif atom oksigen dari gugus hidroksil yang
lain. Bila suhu suspensi naik, maka ikatan hidrogen makin lemah, sedangkan
energi kinetik molekul-molekul air meningkat, memperlemah ikatan hidrogen antar
molekul air (Widjanarko, 2008). Selain itu, pembuatan fruit leather adalah bentuk
pencampuran dari berbagai macam buah, gula dan asam sehingga peningkatan
kadar air pada substitusi pisang 45% diduga dipengaruhi oleh molekul air yang
terikat dalam jaringan bahan yang selain dipengaruhi oleh pati juga dipengaruhi
oleh pektin, total gula dan asam pada suhu tertentu sehingga dapat mengikat
molekul air dan meningkatkan kadar air dalam bahan.

Menurut Winarno (2008), Molekul air yang secara fisik terikat dalam
jaringan matriks bahan pangan seperti membran kapiler, serat dan lain-lain.
Molekul air membentuk hidrat dengan. molekul-molekul lain' yang mengandung
atom-atom O dan N seperti karbohidrat, protein dan garam, air ini terikat kuat
dalam bahan sehingga sukar dihilangkan. Kadar air bahan akan sangat
mempengaruhi tekstur pada fruit leather. Menurut Winarno (2008) kadar air
merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting bagi bahan pangan,
karena kandungan air pada bahan pangan dapat mempengaruhi penampakan dan

tekstur pada bahan pangan.

5.2.2 Kadar Pektin (%)

Pektin merupakan suatu truktur yang heterogen, yang sebagian besar
terdiri atas asam-asam poligalakturonat yang diperkirakan ada dalam kombinasi
yang menyerupai rantai. Dalam hal ini, menurut Prasetyowati dkk, (2009) senyawa
pektin berfungsi sebagai bahan perekat antara dinding sel satu dengan lainnya.

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan pisang candi
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memberikan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap kadar pektin produk
fruit leather (Lampiran 3b). Nilai rerata kadar pektin dapat disajikan pada Tabel 8.
Tabel 8. Kadar Pektin (%) Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang Candi

Perlakuan Rerata Nilai Grouping Tukey
Kadar Pektin (%)
Apel 100% 3,267 £ 0,502 a
85% Apel : 15% Pisang 3,864 + 0,143 ab 0,89
70% Apel : 30% Pisang 4,600 £ 0,465 bc
55% Apel : 45% Pisang 5,038 + 0,484 c

Keterangan : - - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 8 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan pisang, kadar
pektin semakin meningkat hal ini dikarenakan hasil uji bahan baku menunjukkan
kadar pektin pisang sendiri memiliki nilai lebih tinggi yaitu sebesar 0,978%,
sedangkan kadar pektin pada apel sebesar 0,636%, sehingga saat penambahan
komposisi pisang dalam produk dapat menaikkan nilai kadar pektin pada produk
fruit leather apel. Dalam penelitian Sa’adah (2015) mengungkapkan bahwa
kandungan pektin dalam buah apel sebesar 0,57%, sedangkan pada penelitian
Erawati (2009), kandungan pektin yang terdapat pada pisang sebesar 0,95%.
Banyaknya bahan baku yang ditambahkan akan mempengaruhi komposisi kimia
pada produk akhir hal ini terbukti dengan meningkatnya kadar pektin seiring
dengan penambahan pisang candi pada pembuatan fruit leather apel. Matriks
buah terutama terdiri dari karbohidrat seperti gula, pektin dan zat selulosa (Torley
et al., 2008). Pektin pada sel tumbuhan merupakan penyusun lamela tengah,
penyusun awal dinding sel. Sel-sel tertentu seperti buah cenderung
mengumpulkan lebih banyak pektin. Pektin banyak terkandung pada kulit buah
jeruk, apel dan lain-lain (Hastuti, 2016)

5.2.3 Kadar Pati (%)

Pati merupakan suatu bentuk utama kabohidrat yang dikonsumsi. Pati
adalah polisakarida yang terbentuk dari sejumlah molekul glukosa yang berikatan
bersama dan membentuk karbohidrat kompleks. Pati terdiri dari dua fraksi yaitu
amilosa yang merupakan pati terlarut dan amilopektin yang merupakan pati tidak
terlarut. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan pisang
candi memberikan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap kadar pati
produk fruit leather apel (Lampiran 3c). Nilai Rerata kadar pektin dapat disajikan
pada Tabel 9.
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Tabel 9. Kadar Pati (%) Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang Candi

Perlakuan Rerata Nilai Grouping Tukey
Kadar Pati (%)
Apel 100% 5,60 + 0,35 a
85% Apel : 15% Pisang 6,19 £ 0,63 b 0,35
70% Apel : 30% Pisang 7,33+1,01 c
55% Apel : 45% Pisang 9,18 £ 0,04 d

Keterangan : - ' Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 9 menunjukkan bahwa terjadi kenaikan kadar pati pada produk
seiring bertambahnya komposisi penambahan pisang candi dalam produk. Hal ini
karena kadar pati pisang sendiri memiliki nilai lebih tinggi daripada kadar pati pada
apel, sehingga saat penambahan komposisi pisang dalam produk dapat
menaikkan nilai kadar pati pada produk fruit leather apel. Hasil analisa bahan baku
menunjukkan kadar pati apel sebesar 1,51%, sedangkan kandungan pati pada
pisang candi sebesar 6,07%. Pada penelitian yang dilakukan USDA (2016)
menyatakan bahwa kandungan pati yang terkandung pada pisang sebesar 5,38%.

Pati adalah polisakarida dengan polimer dari a D-glukosa, secara alami
berada dalam jaringan tanaman termasuk akar-akaran, umbi-umbian, sayuran
hijau dan buah (Armani et al., 2004). Pati tersusun paling sedikit oleh tiga
komponen utama yaitu amilosa, amilopektin serta material antara lipid dan protein.
(Muchtadi, 2000). Perbandingan jumlah penyusun sangat beragam tergantung
dari jenis sumber tanamannya sehingga perbandingan ini yang menentukan

secara umum sifat-sifat pada pati.

5.2.4 Tingkat Kekerasan (Hardness)

Kekerasan (hardness) merupakan besarnya gaya yang diberikan hingga
terjadi perubahan bentuk (deformasi) pada sampel. Semakin tinggi nilai
kekerasan, maka semakin besar gaya yang dibutuhkan untuk menekan sampel
sehingga semakin keras pula sampel tersebut (Sulistyowati dan Misnawi, 2008).
Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi pada
pembuatan fruit leather apel menunjukkan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05)
terhadap nilai kekerasan produk fruit leather apel (Lampiran 4a). Perbedaan nilai

kekerasan produk apel fruit leather dapat dilihat pada Tabel 10.
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Tabel 10. Pengaruh Perlakuan Penambahan Pisang Candi Terhadap Kekerasan
(Hardness) Fruit Leather Apel

Perlakuan Rerata Nilai Kekerasan Grouping Tukey
(Hardness) (9)
Apel 100% 383,58 + 26,94 b
85% Apel : 15% Pisang 431,48 £ 23,57 b 71,1
70% Apel : 30% Pisang 514,33 + 43,76 a
55% Apel : 45% Pisang 441,88 + 37,20 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 10 menunjukkan adanya kenaikan tingkat kekerasan
(Hardness) pada fruit leather apel seiring dengan penambahan pisang candi
hingga 30%, setelah itu penambahan pisang dengan komposisi 45% menurunkan
kembali tingkat kekerasan produk fruit leather apel. Peningkatan kekerasan pada
produk saat penambahan komposisi pisang disebabkan oleh kadar air pada
bahan. Penurunan kadar air dapat meningkatkan nilai kekerasan pada fruit leather
apel. Pemanasan akan menyebabkan antar molekul-molekul H>O terputus
sehingga molekul-molekul H,O bergerak demikian cepat dan beberapa molekul
dapat melarikan diri dari permukaan dan menjadi gas (Winarno, 2008). Kehilangan
air dalam bahan akan membuat ikatan antar matrik bahan semakin erat sehingga
mempengaruhi tekstur kekerasan (Hardness) pada produk. Hal ini juga didukung
oleh pernyataan Winarno (2008) bahwa molekul-molekul berbagai senyawa dalam
makanan terikat satu sama lain melalui ikatan hidrogen. Kehilangan air dapat
membuat ikatan matrik senyawa-senyawa lain pada bahan saling tarik-menarik
yang berdampak pada tekstur bahan tersebut.

Anggraini (2016) menambahkan bahwa perbedaan tingkat kekerasan dan
tekstur pada fruit leather dipengaruhi oleh pembentukan gel yang disebabkan oleh
pektin, serat dan pati yang berpengaruh terhadap gelatinasi pada waktu
pemanasan yang memberikan hasil berupa matrik gel, sehingga fruit leather
memiliki tekstur yang baik. Hal ini didukung oleh penyataan Nurminah dan Astuti
(2016) bahwa peningkatan nilai kekerasan gel ada pada bertambahnya pektin
disebabkan karena pektin bersama gula dan asam membentuk gel yang kuat
sehingga dapat membuat kekerasan gel pada produk semakin keras. Selain kadar
air, pati dan pektin, diduga total gula pada bahan dapat mempengaruhi tingkat
kekerasan pada produk. Pada penelitian Khurniyati (2015) total gula pada buah
apel manalagi adalah sebesar 8,29%, sedangkan total gula pada pada buah
pisang sebesar 22,03% (Triono, 2010). Kandungan total gula pada bahan baku
dengan seiring bertambahkan subsitusi pisang akan mempengaruhi kandungan

peningkatan total gula pada fruit leather apel yang berdampak pada tingkat
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kekerasan produk. Total gula dapat mempengaruhi keseimbangan pektin-air
dalam bahan sehingga pektin akan menggumpal dan membentuk matriks halus
yang mampu menahan cairan. Kekuatan matriks tersebut dipengaruhi oleh kadar
gula (Nilasari dkk, 2017).

Mekanisme pembentukan gel dari pektin, gula, asam dan air secara garis
besar adalah sebagai berikut; dalam suatu substrat, pektin adalah koloid yang
bermuatan negatif. Penambahan gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin-
air yang ada dan meniadakan kemantapan pektin. Pektin akan menggumpal dan
membentuk serabut halus. Struktur ini mampu menahan cairan. Kontinuitas dan
kepadatan serabut-serabut yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya kadar
pektin. Kondisi yang sangat asam menghasilkan suatu struktur gel yang padat
(Desrosier, 1988).

Pada penambahan komposisi pisang candi sebesar 45% terjadi penurunan
tingkat kekerasan, hal ini dipengaruhi oleh kadar air bahan yang berdampak pada
tingkat kekerasan fruit leather. Pada penambahan pisang candi 45%, terjadi
peningkatan kadar air bahan yang dipengaruhi oleh peningkatan kadar pati. Saat
pemanasan, pati pada bahan akan terjadi gelatinisasi sehingga menyerap air.
Menurut Asgar and Musaddad (2006) bahwa peningkatan daya serap air
dipengaruhi oleh adanya pati yang telah tergelatinisasi selama proses
pengeringan. Panas yang diberikan selama gelatinisasi sekitar 50°C-70°C
mengakibatkan pembengkakan energi kinetik molekul air yang tarik menarik
dengan molekul pati dalam granula (Van den Berg, 1981). Selain dipengaruhi oleh
pati, juga dipengaruhi oleh pektin, total gula dan asam pada suhu tertentu
sehingga dapat mengikat molekul air dan meningkatkan kadar air dalam bahan.
Menurut Winarno (2008), Molekul air yang secara fisik terikat dalam jaringan
matriks bahan pangan seperti membran kapiler, serat dan lain-lain. Molekul air
membentuk hidrat dengan molekul-molekul lain yang mengandung atom-atom O
dan N seperti karbohidrat, protein dan garam air ini terikat kuat dalam bahan

sehingga sukar dihilangkan.

49



-
o
<

A
—
—
jE—
o

G
L= ]
o
o T
[« B
j=—

600

ul
o
o

B
o
o

y =-46,793x + 1242
R?=0,9504

200

Kekerasan (g)
w
8

100

0
15,50 16,00 16,50 17,00 17,50 18,00 18,50 19,00

Kadar Air (% bb)

Gambar 11. Grafik Korelasi Antara Kadar Air (% bb) dan Tingkat Kekerasan (Q)
Subtitusi Pisang Candi pada Fruit Leather Apel.

Gambar 11 menunjukkan nilai korelasi antara kadar air (% bb) dan tingkat
kekerasan (Hardness) fruit leather apel dengan persamaan regresiy =-46,793x +
1242 dan nilai determinasi 0,9504. Nilai koefisien determinasi yang diperoleh
menunjukkan bahwa tinggi rendahnya nilai kadar air (% bb) pada fruit leather akan
mempengaruhi nilai tingkat kekerasan (g) fruit leather sebesar 95,04%. Perlakuan
penambahan pisang hingga 30% menurunkan kadar air (% bb) sehingga
menaikkan nilai tingkat kekerasan (g), sedangkan penambahan pisang 45%
menaikkan nilai kadar air bahan (% bb) yang diikuti penurunan nilai kekerasan

produk fruit leather.

5.2.5 Tingkat Kekompakan (Cohesiveness)

Kekompakan (cohesiveness) adalah daya penahan suatu bahan pangan
terhadap deformasi sebelum hancur. Kekompakan menunjukkan kekuatan internal
yang membentuk suatu bahan pangan atau menunjukkan hubungan antara
kekuatan atau kekompakan bahan yang saling berinteraksi. Semakin tinggi nilai
yang diperoleh menunjukkan bahwa semakin padu atau kompak produk tersebut
(Azhar, 2017). Nilai kekompakan (cohesiveness) dihitung dari hasil luasan kurva
hasil analisa dengan Texture Profile Analyzer (TPA) pada tekanan kedua
(hardness work done cycle 2) dibagi dengan luasan kurva pada tekanan pertama
(hardness work done cycle 1). Rerata Nilai Pengaruh perlakuan penambahan
pisang candi terhadap kekompakan (cohesiveness) fruit leather apel dapat dilihat
pada Tabel 11.
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Tabel 11. Pengaruh Perlakuan Penambahan Pisang Candi Terhadap
Kekompakan (Cohesiveness) Fruit Leather Apel

Perlakuan Rerata Nilai Kekompakan = Grouping Tukey
(Cohesiveness)
100% Apel 1,018 + 0,095 c
85% Apel : 15% Pisang 1,480 + 0,041 b 0,25
70% Apel : 30% Pisang 1,741 + 0,192 a
55% Apel : 45% Pisang 1,464 £ 0,095 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 11 menunjukkan bahwa penambahan pisang candi hingga 30% pada
produk memberikan peningkatan nilai kekompakan (cohesiveness) produk fruit
leather apel, sedangkan pada penambahan pisang hingga 45% terjadi penurunan
tingkat kekompakan dari produk. Hal ini diduga karena pengeringan mampu
membuat jaringan pada matriks bahan menjadi padat (terikat antar jaringan)
sehingga menaikkan kekompakan fruit leather. Aguilera (2003) mengemukakan
bahwa pada tingkat pengeringan rendah produk akhir akan menyebabkan lebih
kompak dan lebih padat karena molekul terbentuk jaringan matriks pada fruit
leather yang dapat menyebabkan kepadatan matriks. Pada tingkat kekompakan,
total gula bahan juga mempengaruhi nilai kekompakan fruit leather. Semakin tinggi
total gula maka nilai tekstur semakin meningkat. Penambahan gula dapat
mempengaruhi keseimbangan pektin-air dalam bahan sehingga pektin akan
menggumpal dan membentuk matriks halus yang mampu menahan cairan.
Kekuatan matriks tersebut dipengaruhi oleh kadar gula. Hal ini menyebabkan
semakin tinggi kadar gula dalam bahan maka semakin berkurang air yang ditahan
oleh matriks sehingga tekstur lebih kompak (Nilasari dkk, 2017).

Adapun penambahan pisang hingga 45% selain terjadi gelatinisasi yang
mengakibatkan masuknya air pada jaringan bahan sehingga melunakkan jaringan.
Peningkatan total gula pada fruit leather selain untuk pemanis juga untuk
pembentuk tekstur, ketika terdapat pektin di dalam sebuah campuran air, gula
akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air karena gula berfungsi sebagai
dehydrating agent yang mengurangi air di  permukaaan pektin - yang
mengakibatkan kemampuan mengikar air semakin meningkat (Gardjito dan Sari,
2005; Zulkipli, 2016). Kekompakan menunjukkan kekuatan internal yang
membentuk suatu bahan pangan atau menunjukkan hubungan antara kekuatan
atau kekompakan bahan yang saling berinteraksi. Semakin tinggi nilai yang
diperoleh menunjukkan bahwa semakin padu atau kompak produk tersebut.
(Azhar, 2017).
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5.2.6 Tingkat Kelengketan (Adhesiveness)

Kelengketan (adhesiveness) merupakan tenaga yang diperlukan untuk
menghilangkan gaya tarik menarik antara permukaan bahan makanan dan
permukaan bahan lain ketika terjadi kontak (lidah, langit-langit dan gigi) selama
proses memakan  (Cardarelli et al., 2008). Kelengketan (adhesiveness)
menunjukkan suatu bahan untuk menempel pada bahan lain. Hasil analisa ragam
menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi berpengaruh nyata (p-value <
0.05) terhadap nilai kelengketan pada fruit leather apel (Lampiran 4c). Perbedaan
kelengketan produk fruit leather apel dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Pengaruh Perlakuan Penambahan Pisang Candi Terhadap Kelengketan
(Adhesivenesss) Fruit Leather Apel

Perlakuan Rerata Nilai Kelengketan = Grouping Tukey
(Adhesiveness) (mJ)
Apel 100% 1,03 + 0,69 a
85% Apel : 15% Pisang 0,52 +0,41 ab 0,88
70% Apel : 30% Pisang 0,27 £ 0,23 ab
55% Apel : 45% Pisang 0,10+ 0,11 b

Keterangan : - - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Dari Tabel 12 memperlihatkan bahwa semakin tinggi penambahan pisang,
maka nilai kelengketan fruit leather apel semakin menurun. Hal ini diduga
dipengaruhi oleh kadar air fruit leather apel. Terjadi penurunan kadar air fruit
leather apel seiring dengan bertambahnya komposisi pisang yang diberikan pada
produk. Kadar air sangat mempengaruhi tekstur dalam bahan pangan.
Pemanasan akan menyebabkan antar molekul-molekul H,O terputus sehingga
molekul-molekul H,O bergerak demikian cepat dan beberapa molekul dapat
melarikan diri dari permukaan dan menjadi gas (Winarno, 2008). Menguapnya air
ini mengakibatkan berkurangnya kandungan air pada fruit leather apel.
Perpindahan air sebagian dari matriks bahan menyebabkan bertambahnya
kerapatan dan menyebabkan kelengketan berkurang (Sinurat dan Minurat, 2014).
Selain itu, penambahan pisang menurunkan kadar air produk yang berakibat
tegangan permukaan air, padatan dan interaksi air mengalami penurunan.
Penurunan proses tersebut menyebabkan nilai kelengketan akan turun seperti
yang terjadi pada hasil analisa kelengketan pada Tabel 12. Pada dasarnya
kelengketan dipengaruhi oleh tegangan permukaan air dan interaksi air dengan
padatan matriks merupakan penyebab utama kelengketan pada makanan dengan
kelembaban rendah (Hoseney and Smewing,1999; Adhikari et al., 2001).
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5.2.7 Tingkat Elastisitas (Springiness)

Elastisitas (Springiness) merupakan kekuatan pada bahan untuk kembali
pada bentuk semula setelah proses penghancuran (deformasi) yang dilakukan
oleh gigi (proses memakan) (Huang and Hsieh, 2005). Nilai elastisitas
(springiness) ditentukan dari jarak yang ditempuh oleh produk pada tekanan kedua
hingga mencapai nilai gaya maksimum dibandingkan jarak yang ditempuh oleh
produk pada tekanan pertama sehingga tercapai nilai gaya maksimum (Suyatma,
2010). Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi
berpengaruh nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai elastisitas pada fruit leather
apel (Lampiran 4d). Rerata nilai kelengketan produk fruit leather apel dapat dilihat
pada Tabel 13.

Tabel 13. Pengaruh Perlakuan Penambahan Pisang Candi Terhadap Elastisitas
(Springiness) Fruit Leather Apel

Perlakuan Rerata Nilai Elastisitas Grouping Tukey
(Springiness) (mm)
Apel 100% 4,21 + 0,65 a
85% Apel : 15% Pisang 3,38 £ 0,59 ab 1,59
70% Apel : 30% Pisang 2,42 + 0,58 b
55% Apel: 45% Pisang 3,60+ 1,10 ab

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Dari Tabel 13 terlihat bahwa penambahan komposisi pisang candi
menurunkan nilai elastisitas (springiness) produk. Diduga penurunan elastisitas
bahan berhubungan dengan kandungan kadar air fruit leather apel yang menurun
menyebabkan penurunan tingkat elastisitas fruit leather apel. Terjadi penurunan
kadar air pada produk fruit leather apel seiring dengan bertambahnya
penambahan pisang candi. Hal ini didukung oleh penelitian Rahmanto dkk, (2014)
pada penelitian fruit leather nangka, semakin kecil kadar air fruit leather maka
tekstur fruit leather akan semakin keras dan tidak elastis. Peningkatan nilai
kekerasan gel juga dipengaruhi oleh peningkatan kadar pektin disebabkan karena
pektin bersama gula dan asam membentuk gel yang kuat sehingga dapat
membuat kekerasan gel pada produk semakin keras (Nurminah, 2016). Menurut
Winarno (2008), air berfungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan berbagai
senyawa yang ada dalam bahan makanan. Air juga merupakan komponen penting
dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur,
serta cita rasa makanan kita. Menurut Belitz and Grosh (1999), Air juga bereaksi
fisik dengan protein, polisakarida, lemak yang memberikan konstribusi secara

signifikan pada tekstur makanan atau bahan pangan.
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5.2.8 Warna Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang Candi

Warna merupakan salah satu atribut penting untuk penerimaan konsumen
akan suatu produk (Aidoo et al. 2015). Warna akan mempengaruhi ekspetasi dan
penerimaan terhadap karakteristik sensoris suatu bahan pangan (Konar, 2013).
Andarwulan dan Faradilla (2012), juga mengemukakan bahwa warna pada produk
pangan terbentuk karena adanya pigmen alami yang terdapat pada bahan pangan.
Pengujian warna produk fruit leather dilakukan dengan menggunakan color reader
yang menghasilkan nilai warna berupa kecerahan (L*), kemerahan (a*) dan
kekuningan (b*). Warna Fruit leather apel dengan penambahan pisang candi dapat
dilihat pada Gambar 12.

(G1) (G2) (G3) ] (G4)

Gambar 12. Produk Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang Candi

Keterangan Gambar:

G1. Fruit Leather 100% Apel

G2. Fruit Leather 85% Apel : 15% Pisang
G3. Fruit Leather 70% Apel : 30% Pisang
G4. Fruit Leather 55% Apel : 45% Pisang

Warna Fruit leather apel G1 dan G2 cenderung lebih gelap dibandingkan
warna G3 dan G4. Perubahan warna menjadi coklat ini disebabkan karena
terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis. Pencoklatan pada fruit leather dapat
dikaitkan dengan oksidasi vitamin C non enzimatik atau oksidasi enzimatis dari
polifenol (Rahman, 2007). Pencoklatan non enzimatis seperti reaksi Maillard dan
karamelisasi ini sering terjadi selama pemanasan. Reaksi Maillard yaitu reaksi
antara gugus amino dari suatu asam amino bebas residu rantai peprida atau
protein dengan gugus karbonil dari suatu karbohidrat apabila keduanya
dipanaskan atau penyimpanan dalam waktu lama (Vaclavin and Christian, 2007;
Lakshmi, 2014).

Perubahan warna terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis dapat

diakibatkan juga reaksi oksidasi vitamin C selama penyimpanan (Winarti dkk,
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2015). Vitamin C (asam askorbat) merupakan senyawa reduktor yang dapat
bertindak sebagai precursor dalam pembentukan warna coklat non enzimatik.
Asam-asam askorbat berada dalam keseimbangan dengan asam dehidro-
askorbat. Pada suasana asam cincin lakton asam dehidro-askorbat terurai secara
irreversible membentuk diketogulonat dan terjadi proses pencoklatan dan reaksi
Maillard. Laju reaksi Maillard juga dipengaruhi oleh jenis gula dan gugus amin yang
bereaksi, suhu, pH, ion metal dan senyawa inhibitor (Winarno, 2008).

Apel manalagi memiliki kandungan antioksidan yang ' lebih tinggi
dibandingkan pisang candi. Menurut Sari dkk (2013) pada penelitiannya
antioksidan yang tinggi juga memberikan reaksi maillard (PRM) yang dihasilkan
dengan menunjukkan warna yang semakin coklat. Pembentukkan warna coklat
disebabkan adanya senyawa 3-deoksiglukoson yang merupakan senyawa
redukton sekaligus sebagai antioksidan. Hal ini didukung oleh Dedin dkk, (2006)
yang menyatakan bahwa 3-deoxyozones dan glucosone merupakan senyawa
intermediet yang penting dalam reaksi pencoklatan dimana senyawa tersebut

merupakan senyawa antioksidan.

5.2.8.1 Kecerahan (L*)

Pada dasarnya nilai kecerahan merupakan nilai dari kemampuan cahaya
dalam menembus suatu bahan. Menurut Lawless et al., (1998) nilai warna (L)
merupakan parameter kecerahan dan menyatakan tingkat gelap dan terang. Nilai
kecerahan fruit leather apel. Rerata nilai kecerahan fruit leather apel dapat dilihat
pada Tabel 14.

Tabel 14. Pengaruh Penambahan Pisang Candi Terhadap Nilai Kecerahan (L*)
Produk Fruit Leather Apel.

Perlakuan Rerata Nilai Grouping Tukey
Kecerahan (L*)
Apel 100% 54,88 + 1,24 a
85% Apel : 15% Pisang 53,29 £ 0,53 ab 6,44
70% Apel : 30% Pisang 50,99 +£1,81 ab
55% Apel: 45% Pisang 48,30 + 2,08 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 14 menunjukkan nilai kecerahan semakin menurun dengan adanya
penambahan pisang pada produk fruit leather apel yang diteliti. Hasil analisa
ragam menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi dalam pembuatan fruit
leather apel memberikan pengaruh nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai tingkat

kecerahan (L*) produk (Lampiran 5a). Fruit leather 100% apel memiliki tekstur
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yang rapuh dan tidak rata (banyak cekungan-cekungan) sehingga cahaya lebih
mudah menembus produk fruit leather. Diamante et al., (2014) menyatakan bahwa
meskipun sederhana dalam membuat apel leather, namun apel leather ini bersifat
rapuh sehingga perlu penambahan bahan lain untuk meningkatkan warna serta
kualitasnya. Besarnya cahaya yang dapat ditembus oleh alat Colour Reader akan
memberikan nilai kecerahan pada produk fruit leather apel. Derajat Kecerahan (L*)
secara teoritik adalah antara 0 untuk warna hitam (gelap) dan 100 untuk warna
putih (sangat cerah) (Misnawi et al., 2004).

Dengan penambahan pisang pada produk yang mengandung pati, tekstur
fruit leather apel semakin rapat dan kokoh sehingga cahaya sulit menembus
produk fruit leather. Pati yang banyak mengandung amilosa akan memberikan
fenomena pada gel yang terbentuk sangat keras, bila didinginkan tidak tembus
cahaya (Tharanathan, 2005). Perubahan ini akan mengurangi kemampuan
cahaya dalam menembus produk yang berakibat nilai kecerahan semakin
menurun. Marzelly dkk, (2017) pada penelitian fruit leather pisang mengemukakan
bahwa nilai kecerahan (L*) semakin besar maka semakin terang warna fruit leather
dan semakin rendah nilai kecerahan (L*) maka semakin gelap fruit leather yang
dihasilkan.

5.2.8.2 Kemerahan (a*)

Pada dasarnya warna kemerahan merupakan gambaran dari bahan untuk
memantulkan, menyerap atau meneruskan sinar merah. Rerata nilai kemerahan
produk fruit leather apel disajikan dalam Tabel 15.

Tabel 15. Pengaruh Penambahan Pisang Candi Terhadap Nilai Kemerahan (a*)
Produk Fruit Leather Apel.

Perlakuan Rerata Nilai Grouping Tukey
Kemerahan (a*)
Apel 100% 11,3+0,9 a
85% Apel : 15% Pisang 6,3+0,5 b 1,54
70% Apel : 30% Pisang 4,4+0,8 (o
55% Apel: 45% Pisang 6,9+0,7 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Hasil penelitian memperlihatkan nilai kemerahan produk yang diteliti
menurun sampai penambahan pisang sebanyak 30%. Kemudian meningkat pada
penambahan pisang sebanyak 45%. Hasil perlakuan analisa ragam menunjukkan
perlakuan penambahan pisang candi memberikan pengaruh nyata (p-value <

0.05) terhadap nilai kemerahan produk apel fruit leather (Lampiran 5b). Diduga
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penambahan pisang hingga 30% menurunkan konsentrasi nilai kemerahan pada
produk fruit leather apel. Perubahan warna menjadi kemerahan ini juga
disebabkan karena terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis seperti reaksi
maillard. Reaksi Maillard yaitu reaksi antara gugus amino dari suatu asam amino
bebas residu rantai peprida atau protein dengan gugus karbonil dari suatu
karbohidrat apabila keduanya dipanaskan atau penyimpanan dalam waktu lama
(Vaclavin and Christian, 2007; Lakshmi, 2014).Pencoklatan pada fruit leather juga
dapat dikaitkan dengan oksidasi vitamin C non enzimatik atau oksidasi enzimatis
dari polifenol (Rahman, 2007). Buah apel memiliki kadar polifenol yang lebih tinggi
dibandingkan dengan pisang. Pembentukkan warna coklat (kemerahan) juga
dapat disebabkan adanya senyawa 3-deoksiglukoson yang merupakan senyawa
redukton sekaligus sebagai antioksidan. Hal ini didukung oleh Dedin dkk, (2006)
yang menyatakan bahwa 3-deoxyozones dan glucosone merupakan senyawa
intermediet yang penting dalam reaksi pencoklatan dimana senyawa tersebut
merupakan senyawa antioksidan. Hal ini terlihat pada Tabel 15 terjadi penurunan
tingkat kemerahan seiring dengan bertambahnya pisang candi hingga 30% pisang.

Pada penambahan komposisi pisang 45% pada produk mampu
meningkatkan nilai kemerahan pada fruit leather apel. Hal ini diduga terkait
penambahan kompaosisi pisang yang mempengaruhi peningkatan kadar pati dan
komposisi kimia bahan yang berpengaruh pada tingkat kemerahan (a*) produk.
Fitantri dkk, (2014) pada penelitian fruit leather nangka mengemukakan bahwa
semakin tinggi kandungan protein, gula dan pati maka saat pengeringan semakin
besar terjadi penurunan kecerahan dan peningkatan warna coklat. Sikorski (2007)

menemukakan bahwa reaksi oksidasi akan mengarah pada produksi pigmen

gelap.

5.2.8.3 Kekuningan (b*)

Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi
memberikan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai kekuningan
produk fruit leather. Rerata nilai kekuningan produk fruit leather apel disajikan
dalam Tabel 16.
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Tabel 16. Pengaruh Penambahan Pisang Candi Terhadap Nilai Kekuningan (b*)
Produk Fruit Leather.

Perlakuan Rerata Nilai Grouping Tukey
Kekuningan (b*)
Apel 100% 8,1+ 0,33 c
85% Apel : 15% Pisang 13,7+ 0,31 b 1,56
70% Apel : 30% Pisang 13,9+ 0,26 b
55% Apel: 45% Pisang 15,6 + 1,40 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 16 menunjukkan bahwa rerata nilai kekuningan fruit leather apel
terlihat terjadi peningkat nilai warna kekuningan (b*) seiring bertambahnya
penambahan komposisi pisang candi dalam pembuatan fruit leather apel. Warna
kekuningan pada fruit leather apel menunjukkan bahwa hal ini dipengaruhi oleh
bahan baku yang (pisang candi) ditambahkan dalam pembuatan produk. Warna
kuning pada fruit leather apel disebabkan oleh kandungan karotenoid dalam buah
pisang yang semakin meningkat seiring bertambahnya komposisi pisang yang
ditambahkan pada produk. Nugraheni (2012), menyatakan bahwa karotenoid
terdapat dalam buah pepaya, pisang, tomat, cabai merah, mangga, wortel, ubi
jalar, labu kuning, jagung dan pada beberapa bunga yang berwarna kuning dan
merah. Karotenoid larut dalam lemak dan tahan terhadap panas (Winarno, 1996).
Hal ini sependapat dengan pernyataan Rao and Rao (2007) bahwa Karotenoid
merupakan senyawa yang tidak larut dalam air dan sedikit larut dalam minyak atau
lemak, sehingga penambahan pisang dalam pembuatan produk mampu

menaikkan nilai kekuningan (b*) pada bahan.

5.2.9 Kuat Tarik (Tensile Strength)

Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi
pada pembuatan produk fruit leather apel memberikan pengaruh nyata (p-value <
0.05) terhadap nilai kuat tarik (tensile strength) (Lampiran 6a). Rerata nilai kuat
tarik dapat dilihat pada Tabel 17.

Tabel 17. Nilai Kuat Tarik (N) Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang

Candi
Perlakuan Rerata Nilai Kuat Tarik Grouping Tukey
(Tensile Strength) (N)
Apel 100% 3,28+ 0,45 c
85% Apel : 15% Pisang 4,40 + 0,96 bc 1,45
70% Apel : 30% Pisang 5,78 + 0,22 ab
55% Apel: 45% Pisang 6,80 + 0,86 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).
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Pada Tabel 17. menunjukkan bahwa penambahan pisang candi dalam
kompaosisi pembuatan fruit leather apel memberikan beda nyata terhadap nilai kuat
tarik dari produk. Hal ini terlihat semakin besar komposisi penambahan pisang
candi dalam pembuatan fruit leather apel, menurunkan nilai kadar air sehingga
meningkatkan nilai kekerasan yang berdampak pula pada peningkatan nilai kuat
tarik bahan. Penurunan kadar air ini diduga menyebabkan ikatan matriks pada
bahan semakin erat dan kokoh, sehingga akan menaikkan nilai kuat tarik pada
bahan. Kekuatan tarik dapat timbul akibat adanya ikatan polimer yang terjadi atar
atom atau ikatan sekunder dengan rantai polimer oleh gaya yang diberikan dari
luar. (Druchta and Catherine, 2004). Kandungan total gula pada bahan baku
dengan seiring bertambahkan subsitusi pisang akan mempengaruhi kandungan
peningkatan total gula pada fruit leather apel yang berdampak pada tingkat
kekerasan produk.

Selain pati, gula dan kadar air, diduga pektin dalam bahan juga
mempengaruhi nilai kuat tarik bahan. Nurminah dan Astuti (2016) mengungkapkan
bahwa peningkatan nilai kekerasan gel disebabkan karena pektin bersama gula
dan asam membentuk gel yang kuat sehingga dapat membuat kekerasan gel pada
produk semakin keras. Menurut Gontard et al. (1994), terdapat beberapa faktor
yang mempengaruhi kuat tarik suatu bahan diantaranya adalah total padatan
terlarut dan interaksi molekul didalamnya. Pada penelitian yang dilakukan
Widyaningsih dkk, (2012) penambahan konsentrasi pektin akan meningkatkan
nilai kuat tarik edible film, karena pektin mampu membentuk matriks polimer yang

kuat dan menjadikan kuat tarik intermolekul semakin kuat.

5.2.10 Perpanjangan (Elongasi)

Perpanjangan (elongasi) merupakan persentase perpanjangan atau
kemampuan maksimal fruit leather saat mulai sobek. Menurut Bertuzzi et al.
(2012), persentase perpanjangan atau elongasi merupakan nilai maksimum
perubahan panjang yang dicapai saat sampel diberikan gaya tarik hingga putus.
Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan penambahan pisang candi pada
pembuatan produk fruit leather apel memberikan pengaruh nyata (p-value < 0.05)
terhadap nilai perpanjangan (elongasi) (Lampiran 6b). Rerata nilai perpanjangan

(elongasi) dapat dilihat pada Tabel 18.
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Tabel 18. Nilai Perpanjangan (Elongasi) Fruit Leather Apel dengan Penambahan

Pisang Candi
Perlakuan Rerata Nilai Perpanjangan ~ Grouping Tukey
(Elongasi) (cm)

Apel 100% 0,48 £ 0,13 c
85% Apel : 15% Pisang 0,80 £ 0,08 b 0,20
70% Apel : 30% Pisang 1,00 £ 0,08 ab
55% Apel: 45% Pisang 1,13+ 0,10 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA

dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 18 menunjukkan bahwa penambahan pisang candi dalam
komposisi pembuatan fruit leather apel memberikan pengaruh nyata (p-value <
0,05) terhadap nilai perpanjangan (elongasi) dari produk. Terlihat bahwa semakin
besar komposisi penambahan pisang candi dalam pembuatan fruit leather apel,
semakin meningkatkan nilai perpanjangan (elongasi). Nilai elongasi dipengaruhi
oleh nilai kuat tarik produk fruit leather. Semakin kompak jaringan pada suatu
produk, ikatan heliks yang terjadi semakin kompak sehingga menaikkan nilai kuat
tarik dan mempengaruhi peningkatan perpanjangan (elongasi). Hal ini sesuai
dengan pernyataan Tethool (2011) bahwa semakin tinggi nilai kuat tarik (tensile
strength), sifat semakin kompak sehingga perpanjangan (elongasi) mengalami
kenaikan. Aguilera (2003) mengemukakan bahwa pada tingkat pengeringan
rendah produk akhir, akan menyebabkan lebih kompak dan lebih padat karena
molekul terbentuk jaringan matriks pada fruit leather yang dapat menyebabkan
kepadatan matriks. Pradana dkk, (2017) menyatakan bahwa konsentrasi pektin
dan pati menyebabkan peningkatan nilai persen elongasi. Hal ini karena pektin
dan pati bersifat hidrofilik yang akhirnya membentuk ruang bebas dan
meningkatkan mobilitas molekul membentuk ikatan hidrogen.

1,40
—~ 1,20
5 1,00
-7 0,80
8 0,60
S 0,40
W 0,20

0,00
0,00 2,00 4,00 6,00 8,00

Kuat Tarik (N)

y =0,1799x - 0,0607
R? = 0,9605

Gambar 13. Grafik Korelasi Antara Kuat Tarik (N) dan Perpanjangan (Elongasi)
(cm) Subtitusi Pisang Candi pada Fruit Leather Apel.
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Gambar 13 menunjukkan nilai korelasi antara kuat tarik (N) dan
perpanjangan (elongasi) (cm) fruit leather apel dengan persamaan regresi y =
0,1799x - 0,0607 dan nilai determinasi 0,9605. Nilai koefisien determinasi yang
diperoleh menunjukkan bahwa tingginya nilai kuat tarik (N) pada fruit leather akan
menaikkan nilai perpanjangan (elongasi) sebesar 96,05%. @ Perlakuan
penambahan pisang candi pada pembuatan fruit leather apel akan menaikkan nilai
kuat tarik produk dan hal tersebut juga akan menaikkan nilai perpanjangan

(elongasi) fruit leather apel.

5.2.11 Karakteristik Sensoris Fruit Leather Apel dengan Penambahan Pisang
Candi
5.2.11.1 Profiling Atribut Sensoris

Pengukuran intensitas atribut sensori dilakukan dengan metode Rate All
That Apply (RATA). Empat jenis sampel yaitu fruit leather dengan berbagai
kombinasi perlakuan apel manalagi : pisang candi (100% apel; 85%:15%;
70%:30% dan 55%:45%) diuji intensitas atributnya menggunakan General Linier
Model (GLM). Diperoleh hasil, terdapat 11 atribut sensoris yang diujikan. Dari data
tersebut menunjukkan bahwa diantara keempat sampel fruit leather apel terdapat
9 atribut sensoris dengan p-value < 0,05 ini menunjukkan bahwa atribut sensoris
tersebut cenderung berbeda nyata, sedangkan terdapat 2 atribut sensoris yang
cenderung tidak berbeda nyata (p-value > 0,05). Atribut sensoris yang dinyatakan
cenderung tidak berbeda nyata yaitu: rasa pahit dan aroma manis (Lampiran 7c).
Gambar 12 merupakan spinder chart yang diperoleh dari rata-rata intensitas atribut
sensoris keempat sampel fruit leather dengan skala l=lemah, 2=sedang, dan
3=kuat.
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Rasa Manis
3,0

Tekstur Elastis

Tekstur Lengket Aroma Pisang

Tekstur Keras Aroma Manis

O—F1 = 100% Apel —o—F2=85% Apel : 15% Pisang
F3 =70% Apel : 30% Pisang F4 = 55% Apel : 45% Pisang

Gambar 14. Spinder Chart Atribut Sensoris Keempat Fruit Leather

Pada Gambar 14 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan pisang
candi pada pembuatan fruit leather denga komposisi apel : pisang (100% apel;
85%:15%; 70%:30% dan 55%:45%) dievaluasi memiliki 11 atribut sensoris seperti
rasa manis, rasa asam, rasa pahit, aroma apel, aroma pisang, aroma manis,
tekstur keras, tekstur lengket, tekstur elastis, warna coklat dan warna kuning.
Atribut ini dinilai panelis sesuai dengan yang dideteksi pada keempat sampel fruit
leather. Penambahan pisang candi dalam pembuatan fruit leather apel dengan
komposisi 70% apel dan 30% pisang candi memiliki nilai tertinggi pada atribut
Sensoris rasa manis, aroma pisang, tekstur keras dan tekstur elastis, serta warna
kuning, sedangkan rasa pahit dan aroma manis terjadi penurunan. Diduga
penambahan pisang candi dalam pembuatan fruit leather tidak berpengaruh
terhadap rasa pahit dan aroma manis pada keempat perlakuan tersebut, hal ini
dikarenakan panelis tidak dapat mendeteksi intensitas terhadap kedua atribut yaitu
rasa pahit dan aroma manis pada keempat perlakuan.
5.2.11.2 Atribut Rasa Manis

Pada pembuatan bahan baku fruit leather apel dilakukan kompisisi
penambahan pisang candi dengan komposisi yang berbeda. Dari data masing-
masing perlakuan cenderung berbeda nyata (p-value < 0,05). Ini berarti adanya
perbedaan intensitas rasa manis antar sampel. Hal ini menunjukkan bahwa dari
keempat sampel tersebut panelis dapat merasakan perbedaan rasa manis. Nilai

rerata rasa manis dapat dilihat pada Tabel 19.
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Tabel 19. Nilai Rerata Atribut Rasa Manis pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Atribut :
(Apel : Pisang) Rasa Manis FEquRag
100% Apel 2,2182 a
85% Apel : 15% Pisang 1,9000 b
70% Apel : 30% Pisang 2,2636 a
55% Apel : 45% Pisang 2,0364 ab
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 19 memperlihatkan bahwa rasa manis yang tertinggi adalah
formulasi fruit leather dengan komposisi 70% apel : 30% pisang cenderung tidak
berbeda nyata dengan komposisi 100% apel dan 55% apel : 45% pisang. Sukrosa
dan laktosa mampu meningkatkan cita rasa pada suatu produk karena
kemampuannya mampu memberikan rasa manis (Chan, 2008). Rasa manis dari
apel bisa terjadi disebabkan oleh tiga komponen gula yaitu sukrosa, glukosa dan
fruktosa yang memiliki kadar tertinggi didalam gula pada apel yakni sekitar 50%
(Yahia, 2010). Satuhu dan Ahmad (2008) menyatakan rasa manis pada buah
pisang karena adanya gula buah yaitu fruktosa. Rasa manis dapat dihasilkan dari
berbagai golongan senyawa baik dari kelompok gula, asam-amino-peptida-
protein, amida siklis, turunan benzena bahkan kloroform (Wijaya, 2013)
5.2.11.3 Atribut Rasa Asam

Dari data atribut sensoris rasa asam dari keempat perlakuan memiliki
perbedaan nyata antar perlakuan (p-value < 0,05). Pada atribut ini panelis
cenderung dapat merasakan perbedaan rasa asam pada keempat perlakuan fruit
leather. Nilai Rerata atribut rasa asam dapat dilihat pada Tabel 20.

Tabel 20. Nilai Rerata Atribut Rasa Asam pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Atribut .
(Apel : Pisang) Rasa Asam fGeruning
100% Apel 1,655 ab
85% Apel : 15% Pisang 1,864 a
70% Apel : 30% Pisang 1,691 ab
55% Apel : 45% Pisang 1,582 b

Keterangan : -  Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Berdasarkan hasil analisa Tabel 20 nilai rasa asam tertinggi adalah
kombinasi 85% apel : 15% pisang tidak berbeda dengan 100% apel dan kombinasi
70% apel : 30% pisang. Rasa apel merupakan suatu sensasi yang merangsang
indera perasa manusia, yang berperan besar terhadap ini adalah rasa manis dan

asam. Keseimbangan antara rasa manis dan asam tersebutlah yang sangat
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berkaitan dengan rasa dari apel (Yahia, 2010). Rasa asam pada pisang tanduk
karena asam organik yang terkandung dalam daging buah pisang (BBPHP, 2004).
5.2.11.4 Atribut Rasa Pahit

Pada atribut rasa pahit yang tersaji (Lampiran 7c) panelis cenderung tidak
dapat mendeteksi adanya beda nyata rasa pahit terhadap keempat perlakuan fruit
leather apel (p-value > 0,05). Rerata nilai atribut rasa pahit adalah 0,4273 -0,5455.
Hal ini berarti rasa pahit tidak didapat pada atribut ini. Perubahan kecil pada
struktur kimia dapat mengubah rasa dari manis menjadi pahit atau tidak berasa
(Deman, 1997). Menurut Awika et al. (2009) keberadaan tanin dalam bahan
pangan ikut menentukan cita rasa bahan pangan tersebut seperti rasa asam dan
sepat pada buah-buahan. Selain itu, rasa pahit pada buah-buahan dapat
disebabkan oleh senyawa fenolik yaitu naringin. Naringin biasanya terdapat pada
buah jeruk dan anggur (Sukasih dkk, 2008).
5.2.11.5 Atribut Aroma Apel

Pada atribut aroma apel, panelis dapat merasakan adanya beda nyata
aroma apel (p-value < 0,05) pada produk fruit leather. Aroma apel mendominasi
produk fruit leather hingga kadar apel 70%. Pada komposisi apel 55% panelis
cenderung tidak bisa merasakan aroma apel pada produk. Nilai Rerata atribut
aroma apel dapat dilihat pada Tabel 21.
Tabel 21. Nilai Rerata Atribut Aroma Apel pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Atribut s
(Apel : Pisang) Aroma Apel Grouping
100% Apel 1,973 a
85% Apel : 15% Pisang 2,118 a
70% Apel : 30% Pisang 1,973 a
55% Apel : 45% Pisang 1,391 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Dari Tabel 21 menunjukkan bahwa penambahan pisang candi menurunkan
atribut aroma dari apel. Hal ini dikarenakan berkurangnya bahan baku apel seiring
dengan peningkatan penambahan pisang candi. Menurut Pino and Yanet (2013)
aroma khas pisang ditimbulkan dari komponen-komponen volatil. Timbul aroma
atau bau karena zat bau tersebut bersifat volatile (mudah menguap), sedikit larut
air dan lemak. Flavour apel adalah sebuah sensasi dari buah apel yang mampu
merangsang indera penciuman dan perasa manusia. Flavor apel ini biasa
digunakan sebagai identitas sehingga dapat dibedakan antara apel dan buah
lainnya (Watada et al, 1980; Williams el al, 1977). Dalam industri pangan pengujian

aroma atau bau dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil
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penilaian terhadap produk terkait diterima atau tidaknya suatu produk (Mann and
Sin, 1997).
5.2.11.6 Atribut Aroma Pisang

Pada data atribut aroma pisang, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) aroma pisang pada produk fruit leather apel. Hal ini dapat
dilihat pada Tabel 22.
Tabel 22. Nilai Rerata Atribut Aroma Pisang pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Atribut ;
(Apel : Pisang) Aroma Pisang Grouping
100% Apel 1,118 b
85% Apel : 15% Pisang 1,191 b
70% Apel : 30% Pisang 1,218 b
55% Apel : 45% Pisang 1,936 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 22, atribut aroma pisang tertinggi yang dapat dirasakan panelis
pada komposisi 55% apel : 45% pisang. Hal ini sesuai dengan banyaknya pisang
yang diberikan dalam bahan baku pembuatan fruit leather apel. Penambahan
pisang dalam bahan baku menimbulkan aroma pisang tersendiri dalam fruit leather
apel. Menurut Alamanda (2016), nilai kekerasan buah yang menurun akan
menghasilkan reaksi seperti pati akan berubah menjadi gula, warna kulit berubah
menjadi hijau kekuningan dan  kelengketan pada buah hilang, berkembang
menjadi flavour dengan karakteristik yang khas. Antarlina dkk, (2004), daging buah
pisang mengandung komponen-komponen volatil yang dapat menimbulkan aroma
khas buah pisang.
5.2.11.7 Atribut Aroma Manis

. Pada atribut aroma manis (Lampiran 7c¢) panelis cenderung tidak dapat
mendeteksi adanya beda nyata rasa manis terhadap keempat perlakuan fruit
leather (p-value > 0,05). Rerata. nilai-atribut aroma manis adalah 1,218 — 1,318.
Hal ini berarti aroma manis tidak dapat dibedakan pada atribut ini. Aroma-aroma
buah yang timbul dari fruit leather banyak disebabkan dari zat volatil buah itu
sendiri sehingga diduga panelis tidak bisa merasakan aroma manis dari fruit
leather tersebut.
5.2.12.8 Atribut Tekstur Keras

Tekstur memiliki sifat kompleks dan berhubungan dengan struktur bahan
yang terdiri dari tiga elemen, seperti mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometrik
(berpasir, beremah), dan mouthfeel (berminyak, berair) (Setyaningsih dkk, 2010).

Kekerasan disasarkan pada kemudahan menggigit dan mengunyah tanpa
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kehilangan sifat-sifat jaringan. Pada data atribut tekstur keras, panelis cenderung
dapat merasakan beda nyata (p-value < 0,05) tekstur keras pada produk fruit
leather. Nilai rerata atribut tekstur keras dapat dilihat pada Tabel 23.
Tabel 23. Nilai Rerata Atribut Tekstur Keras pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Atribut e
(Apel : Pisang) Tekstur Keras Grouping
100% Apel 0,8182 c
85% Apel : 15% Pisang 1,3271 b
70% Apel : 30% Pisang 1,6182 a
55% Apel : 45% Pisang 1,6636 a

Keterangan : - - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 23 menunjukkan bahwa semakin besar penambahan komposisi
pisang, panelis dapat merasakan tingkat kekerasan pada produk fruit leather.
Pada perlakuan 70% apel : 30% pisang memiliki tekstur yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan 55% apel : 45% pisang dalam pembuatan fruit leather apel yaitu
panelis dapat merasakan tekstur yang lebih keras dibanding perlakuan lainnya.
Hal ini diduga saat pengeringan penambahan pisang yang memiliki kadar air lebih
rendah akan saling berikatan kuat antar matriksnya, sehingga membuat tekstur
lebih keras yang dirasakan panelis. Aguilera (2003) mengemukakan bahwa pada
tingkat pengeringan rendah produk akhir, akan menyebabkan lebih kompak dan
lebih padat karena molekul terbentuk jaringan matriks pada fruit leather yang dapat
menyebabkan kepadatan matriks.
5.2.11.9 Atribut Tekstur Lengket

Pada data atribut tekstur lengket, panelis cenderung dapat merasakan
beda nyata (p-value < 0,05) tekstur lengket pada produk fruit leather apel. Nilai
rerata atribut tekstur lengket dapat dilihat pada Tabel 24.

Tabel 24. Nilai Rerata Atribut Tekstur Lengket pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Atribut ;
(Apel : Pisang) Tekstur Lengket FEFuRing
100% Apel 0,8364 b
85% Apel : 15% Pisang 0,9273 b
70% Apel : 30% Pisang 1,3455 a
55% Apel : 45% Pisang 0,9727 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 24 menunjukkan bahwa perlakuan 70% apel : 30% pisang memiliki
tekstur lengket yang lebih tinggi dibandingkan perlakuaan lainnya. Pada perlakuan
lainnya (100% apel, 85% apel : 15% pisang dan 55% apel : 45% pisang
menunjukkan tidak berbeda nyata (panelis tidak dapat membedakan rasa lengket

pada ketiga perlakuan). Saat pemanasan, pati pada bahan akan terjadi gelatinisasi
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sehingga menyerap air. Menurut Asgar and Musaddad (2006), peningkatan daya
serap air dipengaruhi oleh adanya pati yang telah tergelatinisasi selama proses
pengeringan. Semakin tinggi amilopektin maka pati akan lebih terasa basah dan
lengket (Jane et al., 1999). Pada komposisi 70% apel : 30% pisang memiliki nilai
atribut tekstur lengket tertinggi yang dapat dirasakan oleh panelis. Hal ini diduga
karena terjadi sineresis pada produk selama penyimpanan. Sineresis adalah
keluarnya cairan dari gel pati yang dipotong atau disimpan lama. Bila gel dipotong
dengan pisau atau disimpan untuk beberapa hari, air tersebut dapat keluar dari
bahan, peristiwa ini disebut sineresis (Winarno, 2008). Sineresis ini akan
menyebabkan tekstur lengket yang dirasakan oleh panelis saat melakukan
sensoris sehingga berpengaruh pada penilaian produk fruit leather.
5.2.11.10 Atribut Tekstur Elastis

Pada data atribut tekstur elastis, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) tekstur elastis pada produk fruit leather apel. Nilai rerata
atribut tekstur lengket dapat dilihat pada Tabel 25.
Tabel 25. Nilai Rerata Atribut Tekstur Elastis pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Nilai Atribut :
(Apel : Pisang) Tekstur Elastis (GEQURIAg
100% Apel 1,800 a
85% Apel : 15% Pisang 1,545 ab
70% Apel : 30% Pisang 1,609 ab
55% Apel : 45% Pisang 1,355 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 25 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan pisang
candi, terjadi penurunan tingkat elastisitas yang dirasakan panelis terhadap
produk. Hal ini terlihat bahwa nilai terkecil atribut tekstur elastis ada pada formulasi
55% apel : 45% pisang yaitu 1,355. Nilai tekstur elastis pada formulasi 85% apel :
15 pisang cenderung tidak berbeda nyata dengan formulasi 70% apel : 30% pisang
yang dapat dirasakan panelis, sedangkan nilai elastis tertinggi yang dapat
dirasakan panelis adalah komposisi bahan 100% apel. Kadar air komposisi apel
100% lebih tinggi dibandingkan lainnya hal inilah diduga mempengaruhi tekstur
elastis yang dirasakan panelis.
5.2.11.11 Atribut Warna Coklat

Pada data atribut warna coklat, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) warna coklat pada produk fruit leather apel. Nilai rerata

atribut warna coklat dapat dilihat pada Tabel 26.
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Tabel 26. Nilai Rerata Atribut Warna Coklat pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Nilai Atribut :
(Apel : Pisang) Warna Coklat FEuRing
100% Apel 1,5909 a
85% Apel ; 15% Pisang 1,4000 ab
70% Apel : 30% Pisang 0,9909 c
55% Apel : 45% Pisang 1,1636 bc

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 26 menunjukkan bahwa setiap perlakuan berbeda nyata (p-value <
0,05) dengan perlakuan lainnya. Warna coklat tertinggi yang dapat dirasakan oleh
panelis adalah pada perlakuan 100% apel. Menurut Sari dkk, (2013) reaksi
maillard dapat berperan sebagai antioksidan dengan mendonorkan hidrogen
(scavenger) terhadap radikal bebas sehingga menjadi stabil. Pada penelitiannya
antioksidan yang tinggi sebanding dengan produk reaksi maillard (PRM) yang
dihasilkan dengan menunjukkan warna yang semakin coklat. Pembentukkan
warna coklat disebabkan adanya senyawa 3-deoksiglukoson yang merupakan
senyawa redukton sekaligus sebagai antioksidan. Hal ini didukung oleh Dedin dkk,
(2006) yang menyatakan bahwa 3-deoxyozones dan glucosone merupakan
senyawa intermediet yang penting dalam reaksi pencoklatan dimana senyawa
tersebut merupakan senyawa antioksidan.
5.2.11.12 Atribut Warna Kuning

Pada data atribut warna kuning, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) warna kuning pada produk fruit leather apel. Nilai rerata
atribut warna kuning dapat dilihat pada Tabel 27.
Tabel 27. Nilai Rerata Atribut Warna Kuning pada Fruit Leather Apel

Formulasi Fruit Leather Rerata Nilai Atribut .
(Apel : Pisang) Warna Kuning (FEQYRAg
100% Apel 0,8727 c
85% Apel : 15% Pisang 1,6000 b
70% Apel : 30% Pisang 2,3091 a
55% Apel : 45% Pisang 2,5091 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 27 menunjukkan atribut warna kuning tertinggi ada pada
penambahan pisang candi hingga 45%. Hal ini karena pisang candi memiliki warna
kekuningan sehingga memberikan peningkatan warna kuning pada fruit leather
apel. Peningkatan warna kuning inilah yang dapat dibedakan oleh panelis. Warna
kuning disebabkan oleh kandungan karoteniod dalam buah pisang. Karotenoid
merupakan kelompok pigmen berwarna kuning, orange dan merah orange.

Karotenoid larut dalam lemak dan tahan terhadap panas (Winarno, 2008).
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5.2.12 Tingkat Kepuasan Konsumen

Kepuasan konsumen bukanlah sebuah emosi atau perasaan ketika
menggunakan sebuah produk atau jasa, melainkan sebuah respon dari hasil
evaluasi setelah menggunakan suatu produk atau jasa. Menurut Amir (2005),
kepuasan konsumen merupakan sejauh mana manfaat sebuah produk yang
dirasakan sesuai dengan apa yang diharapkan pelanggan. Pada Gambar 15
menunjukkan bahwa dari segi rasa, aroma, tekstur, warna dan overall pada
keempat sampel dengan perlakuan penambahan pisang candi dan produk
komersil fruit leather telah cukup memenuhi kepuasan konsumen, terlihat dengan

adanya perbedaan yang signifikan (Lampiran 8b).
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Gambar 15. Pengaruh Penambahan Pisang Candi dalam Pembuatan Fruit Leather
Apel Terhadap Tingkat Kepuasan Panelis.

Dilihat dari segi rasa pada keempat perlakuan, terlihat perbedaan yang
signifikan (p-value < 0,05). Hal ini membuktikan bahwa rasa fruit leather keempat
perlakuan telah memenuhi ekspektasi panelis terhadap produk bahkan telah
dibandingkan dengan produk komersil. Tingkat kepuasan panelis terhadap rasa
ditampilkan pada Tabel 28.
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Tabel 28. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Rasa Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Pisang Candi
Formulasi Fruit Leather

(Apel : Pisang) Rata-rata Grouping
100% Apel 7,476 b
85% Apel : 15% Pisang 7,575 b
70% Apel : 30% Pisang 8,897 a
55% Apel : 45% Pisang 6,782 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 28 fruit leather apel dengan perlakuan 70% apel: 30 pisang,
tingkat kepuasan panelis terhadap rasa fruit leather tersebut memiliki nilai tertinggi
(panelis merasa puas). Namun, pada komposisi 100% apel, 85% apel : 15%
pisang dan 55% apel : 45% memiliki notasi yang sama (tidak berbeda nyata)
menunjukkan panelis kurang puas terhadap rasa fruit leather apel. Hal ini diduga
karena pada penambahan pisang 30% merupakan komposisi yang pas yang dapat
diterima oleh panelis pada formulasi pembuatan produk fruit leather apel. Respon
panelis yang diberikan merupakan penilaian individu secara alami sehingga
respon yang diberikan akan berbeda-beda, namun tergantung dari metode dan
kondisi panelis saat memberikan penilaian (Mason and Nottingham, 2002).

Tabel 29. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Aroma Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Pisang Candi
Formulasi Fruit Leather

(Apel : Pisang) Rata-rata Grouping
100% Apel 6,995 a
85% Apel : 15% Pisang 6,725 a
70% Apel : 30% Pisang 6,568 ab
55% Apel : 45% Pisang 5,557 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 29 penambahan komposisi pisang candi hingga 45% pada
bahan menurunkan tingkat kepuasan panelis terhadap aroma fruit leather apel.
Pada komposisi 55% apel : 45% pisang panelis tidak merasa puas, sedangkan
100% apel hingga komposisi 70% apel : 30% pisang tidak berbeda nyata yaitu
panelis merasa puas pada ketiga perlakuan tersebut. Hal ini karena masih terdapat
aroma apel pada produk hingga penambahan pisang candi 30%, sedangkan pada
penambahan 45% aroma pisang mulai mendominasi fruit leather apel sehingga
dapat menurunkan tingkat kepuasan terhadap aroma fruit leather apel. Aroma
merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen untuk memilih makanan.
Aroma makanan banyak menentukan kelezatan suatu makanan. Aroma yang

diterima hidung dan otak merupakan campuran empat bau utama yaitu harum,
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asam, tengik dan hangus. Aroma buah-buahan diciptakan oleh berbagai ester
yang bersifat volatil. Produksi aroma tersebut akan meningkat saat buah
mendekati masa klimaterik (Winarno, 2008).

Tabel 30. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Tekstur Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Pisang Candi
Formulasi Fruit Leather

(Apel : Pisang) Rata-rata Grouping
100% Apel 7,904 a
85% Apel : 15% Pisang 7,061 a
70% Apel : 30% Pisang 5,927 b
55% Apel : 45% Pisang 5,824 b

Keterangan : - - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 30 pada perlakuan 100% apel dan 85% apel:15% pisang untuk
tingkat kepuasan tekstur memiliki nilai tidak berbeda nyata. Panelis merasa puas
pada kedua perlakuan tersebut. Namun pada perlakuan 70% apel : 30% pisang
dan 55% apel : 45% pisang menunjukkan tidak beda nyata antar perlakuan. Pada
perlakuan tersebut panelis menunjukkan merasa tidak puas terhadap tekstur fruit
leather apel. Hal ini dikarenakan tekstur fruit leather 100% apel dan komposisi 85%
apel : 15% pisang memiliki tekstur lebih lunak yang sama yang dirasakan panelis
(tidak berbeda nyata) pada produk fruit leather apel. Tekstur lunak (mudah digigit
dan dikunyah) inilah yang disukai konsumen sehingga mempengaruhi tingkat
kepuasan terhadap tekstur fruit leather apel. Tekstur makanan dapat didefinisikan
sebagai cara bagaimana berbagai unsur komponen dan unsur struktur ditata dan
digabung menjadi mikro dan makrostruktur. Tekstur sangat mempengaruhi citra
makanan dan terkadang lebih penting daripada bau, rasa dan warna. Tekstur
makanan dapat dievaluasi menggunakan uji mekanika (metode instrumen) dan
analisis secara penginderaan (Deman, 1997). Pada penelitian Sidi dkk, (2014)
saat uji sensoris yang dilakukan pada fruit leather nanas dan wortel, tekstur yang
diharapkan ialah tekstur plastis yang mudah sobek saat digigit dan dikunyah.

Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Warna Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Pisang Candi

Pada tingkat kepuasan panelis terhadap warna produk fruit leather apel,
data menunjukkan untuk tingkat warna tidak berbeda nyata (p-value > 0,05).
Rerata nilai kepuasan panelis terhadap warna apel adalah 5,974 — 7,979. Hal ini
berarti panelis tidak dapat membedakan warna pada produk (semua perlakuan

dianggap memiliki tingkat warna yang memuaskan). Menurut Mason dan
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Nottingham (2002), respon panelis yang diberikan merupakan penilaian individu
secara alami sehingga respon yang diberikan akan berbeda-beda, namun
tergantung dari metode dan kondisi panelis saat memberikan penilaian. Faktor
yang mempengaruhi respon panelis yang diberikan, salah satunya adalah faktor
fisiologis.

Tabel 31. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Overall Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Pisang Candi
Formulasi Fruit Leather

(Apel : Pisang) Rata-rata Grouping
100% Apel 7,370 b
85% Apel : 15% Pisang 7,111 b
70% Apel : 30% Pisang 8,221 a
55% Apel : 45% Pisang 6,763 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Parameter tingkat kepuasan overall yang dimaksud dalam pengujian
sensoris ini adalah keseluruhan fruit leather menurut panelis. Pada Tabel 30
menunjukkan bahwa pada komposisi pembuatan fruit leather apel 70% apel : 30%
pisang memberikan penilaian kepuasan panelis tertinggi (panelis puas secara
keseluruhan), sedangkan pada komposisi lainnya yaitu 100% apel, 85% apel :
15% pisang dan 55% apel : 45% pisang memiliki notasi yang sama atas tingkat
kepuasan panelis terhadap overall (panelis kurang puas terhadap overall). Tingkat
kepuasan overall pada panelis didasarkan pada semua atribut pada sensoris yang
dirasakan panelis yaitu warna, rasa, aroma dan tekstur sehingga, komposisi 70%
apel : 30% pisang memiliki komposisi yang sesuai yang disukai panelis yang dapat
mempengaruhi nilai overall dari fruit leather apel. Kandungan zat volatil pada
bahan makanan mampu memberikan aroma yang khas. Komposisi kimia yang
terkandung dalam bahan pangan merupakan hal terpenting, dimana menjadi salah
satu faktor yang mempengaruhi cita rasa, tekstur dan aroma spesifik pada

makanan yang tidak dapat digantikan oleh komponen lainnya (Rivatnen, 2013).

5.3 Perlakuan Terpilih Tahap |

Penentuan perlakuan terpilih menggunakan metode multiple attribute
(Zeleny, 1982). Perlakuan terpilin diperoleh dari hasil uji fisik, kimia dan sensoris
terhadap Apel Fruit Leather meliputi Uji Tekstur Profile Analysis (TPA), kuat tarik,
Elongasi, warna, kadar air, kadar pektin dan kadar pati serta 11 atribut sensoris
dan tingkat kepuasan konsumen. Hasil penentuan perlakuan terpilih disajikan

pada Tabel 32 (Lampiran 9).
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Tabel 32. Penentuan Perlakuan Terpilih Tahap |

Formulasi Fruit Leather L1 L2 Lmax Total Rangking
(Apel : Pisang)
100% Apel 0,7981 0,2009 0,0032  1,0022 3
85% Apel : 15% Pisang  0,8336 0,1664 0,0016 1,0016 2
70% Apel : 30% Pisang  0,8725  0,1189  0,0026 ~ 0,9940 ¥
55% Apel : 45% Pisang ~ 0,8102  0,1898  0,0026  1,0026 4

Keterangan: pemilihan perlakuan terpilih berdasarkan jumiah total terkecil

Berdasarkan Tabel 32 perlakuan terbaik adalah fruit leather apel dengan
komposisi perlakuan 70% apel : 30% pisang. Perlakuan terbaik pada tahap ini
memiliki tingkat kekerasan (hardness) 514,33 g, kekompakan (cohesiveness)
1,741, kelengketan (adhesiveness) 0,27 mJ, elastisitas (Springiness) 2,42 mm,
Memiliki rasa manis kuat, sedikit rasa asam, sedikit rasa pahit, aroma apel yang
kuat, sedikit aroma pisang, sedikit aroma manis, tekstur yang keras dan lengket,
sedikit elastis, serta warna kuning yang kuat dan sedikit warna coklat. Fruit leather
perlakuan terbaik memiliki tingkat kepuasan hampir mendekati puas dari rasa
(8,8), aroma (6,5), tekstur (5,9), warna (7,9) dan overall (8,2).

5.4 Karakteristik Fisikokimia Apel Fruit Leather dari Terbaik Tahap | (70%
Apel : 30% Pisang) dengan Penambahan Penstabil Gum Arab dengan
Berbagai Konsentrasi

5.4.1 Kadar Air (%)

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
konsentrasi gum arab memberikan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap
nilai kadar air produk fruit leather apel (Lampiran 10a). Nilai Rerata kadar air
penambahan konsentrasi gum arab yaitu 15,555 + 0,384 - 19,347 + 0,370 (% bb).
Nilai rerata kadar air dengan penambahan gum arab dapat disajikan pada Tabel
33.

Tabel 33. Kadar Air (%) Fruit Leather Apel (70% Apel : 30% Pisang) dengan
Penambahan Penambahan Gum Arab

Konsentrasi Penstabil Rerata Nilai Grouping Tukey
Kadar air (%bb)

Gum Arab 0% 15,555 + 0,384 b

Gum Arab 0,75% 16,091 + 0,480 b

Gum Arab 1,5% 16,262 + 0,246 b 1,126

Gum Arab 2,25% 18,258 + 0,551 a

Gum Arab 3% 19,347 +£ 0,370 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 33 terjadi peningkatan kadar air seiring dengan bertambahnya
konsentrasi gum arab yang diberikan. Hal ini diduga karena adanya penambahan

gum arab sebagai bahan penstabil yang dapat mengikat air sehingga
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mempertahankan kadar air bahan. Hal ini juga sesuai dengan pernyataan Almuset
et al., (2012) bahwa penambahan gum arab berfungsi sebagai pengikat air yang
ada di dalam bahan produk pangan serta berperan sebagai penstabil atau
pengental dalam bahan. Gum arab mempunyai gugus arabinogalactan protein
(AGP) dan glikoprotein (GP) yang berperan sebagai pengemulsi atau pengental
(Setyawan, 2007). Protein terdiri dari gugus amino dan gugus hidroksil yang
bersifat hidrofilik. Gugus hidrofilik inilah yang dapat membentuk ikatan hidrogen
dengan satu atau lebih molekul air, sehingga mampu menyerap air dan
menahannya dalam struktur molekul (Winarno, 2008). Hal ini juga sesuai dengan
pernyataan Widyaningtyas dan Susanto (2014) bahwa perbedaan kadar  air
dikarenakan penambahan hidrokoloid yang dapat meningkatkan kadar air.
Semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid maka air yang terikat dalam jaringan
hidrokoloid lebih banyak. Air yang terukur sebagai kadar air adalah air bebas dan
air teradsorbsi dimana air teradsorbsi ini merupakan air yang terikat dalam jaringan
hidrokoloid (Putri dkk, 2013).

5.4.2 Kadar Pektin (%)

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
konsentrasi gum arab memberikan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap
nilai kadar pektin (%) produk fruit leather apel (Lampiran 10b). Nilai Rerata kadar
pektin (%) penambahan konsentrasi gum arab yaitu 5,361+ 0,270 - 8,625 + 0,160
(%). Nilai rerata kadar pektin (%) dengan penambahan gum arab dapat disajikan
pada Tabel 34.

Tabel 34. Kadar Pektin (%) Fruit Leather Apel (70% Apel : 30% Pisang) dengan
Penambahan Penambahan Gum Arab

Konsentrasi Penstabil Rerata Nilai Pektin (%) Grouping Tukey
Gum Arab 0% 5,361+ 0,270 d
Gum Arab 0,75% 6,057 £ 0,397 o
Gum Arab 1,5% 7,410 £ 0,065 b 0,683
Gum Arab 2,25% 8,072 £ 0,251 ab
Gum Arab 3% 8,625 + 0,160 a

Keterangan : -  Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Hasil analisa kadar pektin menyatakan bahwa penambahan konsentrasi
gum arab pada perlakuan pembuatan fruit leather apel memberikan dampak
kenaikan pada kadar pektin yang dianalisa. Hal ini diduga karena saat pemisahan
komponen dengan etanol, gum arab juga memiliki karakteristik sifat menggumpal

yang sama seperti pektin, sehingga saat dilakukan pemisahan senyawa pektin,
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komposisi gum arab terkoagulasi yang terbaca dengan senyawa pektin
memberikan dampak peningkatan nilai kadar pektin bahan. Ekstraksi merupakan
proses pemisahan suatu bahan dari campurannya. Ekstraksi menggunakan
pelarut didasarkan pada kelarutan komponen terhadap komponen lain dalam
campuran (Ryan, 2011). Penambahan etanol dapat mendehidrasi pektin dan
hidrokoloid sehingga mengganggu stabilitas larutan koloidalnya, dan akibatnya
pektin dan komponen hidrokoloid akan terkoagulasi (Rouse, 1977).

Pektin terdiri dari monomer asam galakturonat yang berbentuk suatu rantai
molekul panjang. Rantai utama ini diselingi oleh kelompok rhamnosa dengan
rantai cabang menyusun gula netral (arabinosa, galaktosa). Kelompok karboksil
(kelompok asam) dari asam galakturonat dapat diesterifikasi atau diamidasi (IPPA,
2002). Selain asam D-galakturonat sebagai komponen utama, pektin juga memiliki
D-galaktosa, L-arabinosa, dan L-rhamnosa dalam jumlah yang ‘bervariasi.
Komposisi kimia pektin sangat bervariasi tergantung pada sumber dan kondisi
yang dipakai dalam isolasinya (Willats et al., 2006). Gum arab pada dasarnya
merupakan serangkaian satuan-satuan D-galaktosa, L-arabinosa, asam D-
galakturonat dan L-ramnosa. Berat molekulnya antara 250.000-1.000.000. Gum
arab jauh lebih mudah larut dalam air dibanding hidrokoloid lainnya (Tranggono
dkk,1991). Pektin lebih utama distabilkan oleh hidrasi partikelnya daripada oleh
muatannya. Pektin adalah koloid hidrofilik yang bermuatan negatif (dari gugus
karboksil bebas yang terionisasi) dan tidak mempunyai titik isoelektrik seperti
kebanyakan koloidal hidrofilik (Rouse, 1977).

5.4.3 Kadar Pati (%)

Hasil analisa ragam (Lampiran 10c) menunjukkan bahwa = perlakuan
penambahan konsentrasi gum arab tidak memberikan pengaruh yang nyata (p-
value > 0,05) terhadap kadar pati (%) fruit leather apel (70% apel : 30% pisang).
Rerata nilai kadar pati (%) apel fruit leather adalah 6,106 + 0,654 — 6,626 + 0,545.
Gum arab dihasilkan dari bermacam-macam pohon Acasia sp. Di Sudan dan
Senegal. Gum arab pada dasarnya merupakan serangkaian satuan-satuan D-
galaktosa, L-arabinosa, asam D-galakturonat dan L-ramnosa. Berat molekulnya
antara 250.000-1000.000. gum arab jauh lebih mudah larut dalam air dibandingkan
hidrokoloid lainya.

Pada olahan pangan yang banyak mengandung gula, gum arab digunakan

untuk mendorong pembentukan emulsi lemak yang mantap dan mencegah
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kristasisasi gula (Tranggono dkk, 1991). Pati adalah karbohidrat kompleks utama
yang tidak larut dalam air, yang berasal dari tanaman atau buah-buahan, bersifat
tawar dan tidak berbau (Wibowo dkk, 2008). Dari beberapa penjelasan itulah, pada
analisa kadar pati diduga penambahan konsentrasi gum arab dalam pembuatan
fruit leather apel tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar pati (%)

5.4.4 Tingkat Kekerasan (Hardness)

Kekerasan (Hardness) merupakan salah satu parameter yang penting
dalam tekstur makanan (Oktoratribuana, 2015). Hasil analisa ragam menunjukkan
perlakuan penambahan konsentrasi gum arab pada pembuatan fruit leather apel
menunjukkan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai kekerasan
produk fruit leather apel (Lampiran 11a). Rerata nilai kekerasan (Hardness) produk
fruit leather apel dengan penambahan pisang adalah 292,10 + 40,16 - 523,13 +
49,05 g. Perbedaan nilai kekerasan produk fruit leather apel dapat dilihat pada
Tabel 35.

Tabel 35. Tingkat Kekerasan (Hardness) Fruit Leather Apel (70% Apel : 30%
Pisang) dengan Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Penstabil Rerata Nilai Kekerasan Grouping Tukey
(Hardness) (9)
Gum Arab 0% 523,13 + 49,05 a
Gum Arab 0,75% 448,50 + 37,56 ab
Gum Arab 1,5% 375,43 £ 55,73 bc 128,25
Gum Arab 2,25% 338,23 £ 53,62 bc
Gum Arab 3% 292,10 + 40,16 C

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Tabel 35 menunjukkan bahwa penambahan bahan penstabil gum arab
dengan berbagai konsentrasi memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat
kekerasan fruit leather apel. Pemberian konsentrasi gum arab pada pembuatan
fruit leather yang semakin tinggi maka dapat membuat tingkat kekerasan
(hardness) dari fruit leather apel semakin menurun. Hal ini terkait dengan sifat gum
arab yang hidrofilik. Gum arab merupakan jenis zat penstabil yang mampu
mengikat sejumlah air pada bahan. Hal ini didukung oleh pernyataan Setyawan
(2007) yang menyatakan bahwa gum arab berfungsi sebagai penstabil yang
mampu mengikat air dan protein sampai batas tertentu.

Gum arab tersusun atas protein yang terikat kovalen dalam komponen
penyusun makromolekul. Protein memiliki gugus amino dan hidroksil yang bersifat
hidrofilik, gugus ini dapat membentuk ikatan hidrogen dengan satu atau lebih

molekul air sehingga mampu menyerap air dan menahannya dalam struktur
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molekul dan terbentuk koloid dengan struktur gel (Winarno, 2008). Semakin tinggi
pemberian konsentrasi gum arab maka semakin besar air yang terperangkap pada
bahan yang dapat menyebabkan penurunan tingkat kekerasan dari produk. Hal ini
didukung oleh pernyataan Susanti dkk, (2016) bahwa pada kadar air yang semakin
rendah, tekstur fruit leather akan menjadi semakin: keras, kering dan terjadi

perubahan warna menjadi merah tua.
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Gambar 16. Grafik Korelasi Antara Kadar Air (% bb) dan Tingkat
Kekerasan (N) Penambahan Konsentrasi Gum Arab pada
Fruit Leather Apel.

Gambar 16 menunjukkan nilai korelasi antara kadar air (% bb) dan tingkat
kekerasan (N) fruit leather apel dengan persamaan regresiy =y =-50,727x + 1263
dan nilai determinasi 0,8070. Nilai koefisien determinasi yang diperoleh
menunjukkan bahwa tingginya nilai kadar air (% bb) pada fruit leather akan
menurunkan nilai tingkat kekerasan (N) sebesar 80,70%. Perlakuan penambahan
konsentrasi gum arab pada pembuatan fruit leather apel akan menaikkan nilai
kadar air (% bb) dan hal tersebut berdampak pada penurunan nilai tingkat

kekerasan (N) fruit leather apel.

5.4.5 Tingkat Kekompakan (Cohesivenes)

Cohesiveness merupakan daya penahanan yang dilakukan suatu bahan
terhadap deformasi sebelum hancur. Nilai cohesiveness dihitung dari luasan kurva
hasil analisis texture profile analyzer pada tekanan kedua (A2) dibagi dengan
luasan dibawah kurva pada tekanan pertama (Al). Nilai Rerata kekompakan
(Cohesivenes) pengaruh penambahan konsentrasi penstabil gum arab adalah
0,62 £ 0,29 - 1,74 £+ 0,26. Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan
penambahan konsentrasi gum arab pada pembuatan fruit leather ‘apel

menunjukkan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai kekompakan
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produk fruit leather apel (Lampiran 11b). Perbedaan rerata kekompakan
(Cohesivenes) dapat dilihat pada Tabel 36.

Tabel 36. Tingkat Kekompakan (Cohesiveness) Fruit Leather Apel (70% Apel :
30% Pisang) dengan Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Penstabil Rerata Nilai Grouping Tukey
Kekompakan
(Cohesiveness)

Gum Arab 0% 1,74 + 0,26 a
Gum Arab 0,75% 1,48 + 0,41 ab
Gum Arab 1,5% 1,34+ 0,46 ab 0,927
Gum Arab 2,25% 0,98 £ 0,27 ab
Gum Arab 3% 0,62 +0,29 b

Keterangan : - = Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 36 menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi gum arab
yang ditambahkan, maka kekompakan semakin menurun. Terjadi penurunan nilai
kekerasan fruit leather apel saat penambahan konsentrasi gum arab yang selaras
dengan penurunan nilai kekompakan. Menurut Wulandari (2011), kekompakan
(cohesiveness) merupakan indikasi dari kekuatan ikatan internal yang membentuk
makanan. Kekompakan menunjukkan kekuatan internal yang membentuk suatu
bahan pangan atau menunjukkan hubungan antara kekuatan atau kekompakan
bahan yang saling berinteraksi sehingga semakin kecil nilai kekerasan seiring
dengan penambahan konsentrasi gum arab maka semakin kecil nilai kekompakan
fruit leather apel. Azhar (2017) berpendapat bahwa semakin tinggi nilai kekerasan

yang diperoleh menunjukkan bahwa semakin padu atau kompak produk tersebut.

5.4.6 Tingkat Kelengketan (Adhesiveness)

Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan konsentrasi penstabil gum
arab berpengaruh nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai kelengketan pada fruit
leather apel (Lampiran 11c). Perbedaan kelengketan produk fruit leather dapat
dilihat pada Tabel 37.

Tabel 37. Tingkat Kelengketan (Adhesiveness) Fruit Leather Apel (70% Apel : 30%
Pisang) dengan Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Penstabil Rerata Nilai Kelengketan Grouping Tukey
(Adhesiveness) (mJ)
Gum Arab 0% 0,01 + 0,00 e
Gum Arab 0,75% 0,13+ 0,02 d
Gum Arab 1,5% 0,23+0,03 c 0,054
Gum Arab 2,25% 0,51+ 0,02 b
Gum Arab 3% 0,65 + 0,03 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).
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Pada Tabel 37 menunjukkan bahwa semakin banyak perlakuan
penambahan gum arab maka meningkatkan nilai kelengketan dari produk fruit
leather apel. Diduga pembentukan gel pada gum arab dipengaruhi oleh adanya
fraksi arabinogalaktan protein, arabinogalaktan dan glikoprotein yang terdapat
pada gum arab. Fraksi arabinogalaktan protein, arabinogalaktan dan glikoprotein
akan bergabung dengan adanya panas selama pemasakan sehingga berat
molekul akan meningkat dan terjadi pengikatan air sehingga membentuk gel
(Gulrez, 2011). Pembentukan tekstur fruit leather juga tergantung dari derajat
keasaman campuran bahan yaitu pada nilai pH tertentu yang diperlukan (Lubis,
2014). pH pembentukan gel optimum pada pH 4-7. Bila pH terlalu tinggi,
pembentukan gel makin cepat tercapai tetapi cepat turun lagi, sedangkan bila pH
terlalu rendah terbentuknya gel lambat dan bila pemanasan diteruskan,
viskositasnya akan turun lagi. Pada pH 4-7 kecepatan pembentukan gel lebih
lambat dari pada pH 10, tapi bila pemanasan diteruskan, viskositas tidak berubah.
(Asmuri, 2008). Kelengketan (juga disebut adhesi sensitif tekanan atau taktik) bisa
digambarkan sebagai kekuatan adhesi antara dua bahan yang berbeda yang
bersentuhan satu sama lain di bawah tekanan ringan (Hoseney and Smewing,
1999).

5.4.7 Tingkat Elastisitas (Springiness)

Pengukuran nilai elastisitas (springiness) bertujuan untuk menentukan
seberapa produk dapat kembali ke kondisi awal setelah diberi tekanan pertama
kali (Szczesniak, 2002). Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan konsentrasi
penstabil gum arab berpengaruh nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai elastisitas
pada fruit leather apel (Lampiran 11d). Rerata nilai elastisistas produk fruit leather
apel dapat dilihat pada Tabel 38.

Tabel 38. Tingkat Elastisitas (Springiness) Fruit Leather Apel (70% Apel : 30%
Pisang) dengan Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Penstabil Rerata Nilai Elastisitas Grouping Tukey
(Springiness) (mm)
Gum Arab 0% 2,43 +£0,30 c
Gum Arab 0,75% 2,95+0,35 bc
Gum Arab 1,5% 3,43+0,43 b 0,907
Gum Arab 2,25% 3,69+ 0,28 ab
Gum Arab 3% 4,51+ 0,31 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).
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Pada Tabel 38 terlihat bahwa semakin banyak perlakuan penambahan
gum arab maka meningkatkan nilai elastisitas dari produk fruit leather apel. Gum
arab dapat meningkatkan stabilitas dengan peningkatan viskositas pada bahan.
Semakin banyak gum arab yang diberikan, maka semakin besar viskositas bahan
tersebut. Hal ini juga sesuai dengan pernyataan Imeson (2010), bahwa viskositas
akan meningkat sebanding dengan peningkatan konsentrasi. Viskositas pada
bahan akan mempengaruhi daya elastisitas pada fruit leather apel. Sehingga
penambahan konsentrasi gum arab akan menaikkan nilai elastisitas fruit leather
apel. Selain viskositas, kandungan air ada bahan saat penguapan (pengeringan)
juga mempengaruhi elastisitas bahan. Proses ini berkaitan dengan kemampuan
menahan uap air dari bahan sehingga terbentuk tekstur yang plastis (Astuti dkk,
2016) sehingga, dalam hal ini penambahan konsentrasi gum arab dapat

meningkatkan nilai elastisitas fruit leather apel.

5.4.8 Warna Fruit Leather Apel

Warna produk pangan sangat menentukan penerimaan atau penolakkan
konsumen terhadap produk tersebut (Winarno, 2008). Penentuan mutu bahan
makanan pada umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor diantaranya
citarasa, warna, tekstur, dan nilai gizinya (Fitantri, 2013). Warna suatu bahan
dipengaruhi oleh adanya cahaya yang diserap dan dipantulkan dari bahan itu
sendiri dan juga ditentukan oleh faktor tiga dimensi yaitu warna produk, kecerahan
dan kejelasan warna produk (Fitantri, 2013). Pada Lampiran 12a, 12b dan 12c
menunjukkan bahwa warna pada fruit leather apel (L*, a* dan b*) tidak berbeda
nyata (p-value > 0,05).

Rerata nilai kecerahan (L*) pada perlakuan penambahan konsentrasi gum
arab adalah 44,9 + 0,8 — 48,5 £ 1,3. Rerata nilai kemerahan (a*) pada perlakuan
penambahan konsentrasi gum arab adalah 4,2 + 0,2 — 5,1 + 0,7, sedangkan untuk
warnha kekuningan (b*) rerata nilai penambahan konsentrasi gum arab adalah 26,0
+1,5-27,3 +0,9. Hal ini karena bahan penstabil gum arab tidak memiliki warna
sehingga penambahan gum arab dengan berbagai konsentrasi tidak
mempengaruhi warna fruit leather apel. Menurut Septiana (2011), Gum arab tidak
memiliki warna, rasa dapat digunakan memperbaiki kekentalan atau viskositas,

tekstur dalam bentuk makanan.

80



-
o
<

e
s |
—
jE—
o

—
L= ]
o
e
(=5 ]
j=—

5.4.9 Tingkat Kuat Tarik (Tensile Strength)

Kuat tarik dihitung berdasarkan gaya (Fmax) yang dibutuhkan untuk
merenggangkan fruit leather hingga terputus (Astuti dkk, 2015). Dalam hal ini
besarnya gaya tarik yang diberikan fruit leather apel hingga fruit leather apel
terputus. Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan konsentrasi penstabil gum
arab berpengaruh nyata (p-value < 0.05) terhadap kuat tarik (tensile strength)
pada apel fruit leather (Lampiran 13a). Rerata nilai kuat tarik produk fruit leather
apel dapat dilihat pada Tabel 39.

Tabel 39. Tingkat Kuat Tarik Fruit Leather Apel (70% Apel : 30% Pisang) dengan
Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Penstabil Rerata Nilai Kuat Tarik (N) Grouping Tukey
Gum Arab 0% 5,93+0,12 a
Gum Arab 0,75% 5,07+ 0,76 ab
Gum Arab 1,5% 4,47 + 0,59 bc 1,269
Gum Arab 2,25% 3,37+ 0,40 c
Gum Arab 3% 1,77 £ 0,15 d

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Nilai kuat tarik menunjukkan besarnya gaya yang diperlukan untuk
mencapai tarikan maksimal pada setiap satuan luas produk (Krochta, 2002). Dari
Tabel 39 menunjukkan bahwa terjadi penurunan nilai kuat tarik seiring dengan
bertambahnya konsentrasi gum arab. Menurut Astuti dkk (2016), elastisitas yang
terbentuk oleh adanya senyawa hidrokoloid memiliki sifat yang baik. Adanya
kandungan air yang terjebak dalam bahan seiring bertambahnya konsentrasi gum
arab yang diberikan, membuat tekstur dari produk lebih mudah lepas antar ikatan
seiring dengan gaya kuat tarik yang diberikan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Widyaningtyas dan Susanto (2014) bahwa perbedaan kadar air dikarenakan
penambahan hidrokoloid yang dapat meningkatkan kadar air. Semakin tinggi
konsentrasi hidrokoloid maka air yang terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih
banyak.

5.4.10 Tingkat Perpanjangan (Elongasi)

Perpanjangan (elongasi) menunjukkan seberapa besar kemampuan fruit
leather apel bertambah panjang setelah diberi gaya tarik (Marzelly dkk, 2017).
Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan konsentrasi penstabil gum arab
berpengaruh nyata (p-value < 0.05) terhadap perpanjangan (elongasi) pada fruit
leather ‘apel (Lampiran 13b). Rerata nilai perpanjangan (elongasi) produk fruit

leather apel dapat dilihat pada Tabel 40.
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Tabel 40. Tingkat Perpanjangan (Elongasi) Fruit Leather Apel (70% Apel : 30%
Pisang) dengan Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Penstabil Rerata Nilai Perpanjangan Grouping Tukey
(Elongasi) (cm)
Gum Arab 0% 1,13+ 0,15 a
Gum Arab 0,75% 1,00 + 0,20 ab
Gum Arab 1,5% 0,83+0,15 ab 0,366
Gum Arab 2,25% 0,67 £ 0,06 bc
Gum Arab 3% 0,43 £ 0,06 c

Keterangan : - - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 40 terlihat penurunan nilai rerata perpanjangan (elongasi)
seiring dengan bertambahnya konsentrasi gum arab. Hal ini berbanding lurus
dengan nilai kuat tarik, semakin kecil nilai kuat tarik seiring bertambahnya
konsentrasi gum arab yang diberikan maka semakin kecil nilai perpanjangan
(elongasi) yang dihasilkan. Fruit leather yang memiliki kekerasan atau kekuatan
tarik tinggi memiliki ketahanan terhadap gaya tarik yang lebih baik sehingga tidak
mudah putus atau robek (Marzelly dkk, 2017). Gel Hidrokoloid terjadi karena
pembentukan jala atau jaringan tiga dimensi oleh molekul primer yang terentang
pada seluruh volume gel yang terbentuk dengan merangkap sejumlah air
didalamnya (Fardiaz, 1989). Sifat perpanjangan (elongasi) dipengaruhi oleh jenis
bahan penyusun serta jenis bahan pembentuk gel yang ditambahkan (Anita dkk,
2013)

1,0 y =0,1699x + 0,1134
R2=0,9899

0,00 2,00 4,00 6,00 8,00
Kuat Tarik (N)

Gambar 17. Grafik Korelasi Antara Kuat Tarik (N) dan Perpanjangan (Elongasi)
(cm) penambahan konsentrasi gum arab' pada Fruit Leather Apel.

Gambar 17 menunjukkan nilai korelasi antara kuat tarik (N) dan
perpanjangan (elongasi) (cm) fruit leather apel dengan persamaan regresi y =
0,1699x + 0,1134 dan nilai determinasi 0,9899. Nilai koefisien determinasi yang

diperoleh menunjukkan bahwa rendahnya nilai kuat tarik (N) pada fruit leather
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akan menurunkan nilai perpanjangan (elongasi) sebesar 98,99%. Perlakuan
penambahan pisang candi pada pembuatan fruit leather apel akan menurunkan
nilai kuat tarik produk dan hal tersebut juga akan menurunkan nilai perpanjangan
(elongasi) fruit leather apel.

5.4.11 Karakteristik Sensoris Fruit Leather Apel (70% Apel : 30% Pisang)
dengan Penambahan Konsentrasi Gum Arab
5.4.11.1 Profiling Atribut Sensoris Fruit Leather Apel

Pengukuran intensitas atribut sensori dilakukan dengan metode Rate All
That Apply (RATA). Metode ini bersifat kuantitatif dan memberikan kesempatan
kepada panelis untuk menggambarkan seberapa besar intensitas rasa dari atribut
suatu produk yang mereka rasakan. Lima jenis sampel yaitu fruit leather apel
dengan berbagai kombinasi perlakuan penambahan gum arab (0%; 0,75%; 1,5%;
2,25% dan 3%) diuji intensitas atributnya menggunakan General Linier Model
(GLM). Diperoleh hasil, terdapat 11 atribut sensoris yang diujikan. Dari data
tersebut menunjukkan bahwa diantara kelima sampel fruit leather terdapat 5 atribut
sensoris dengan p-value <0,05 ini menunjukkan bahwa atribut sensoris tersebut
cenderung berbeda nyata, sedangkan terdapat 6 atribut sensoris yang cenderung
tidak berbeda nyata (p-value > 0,05). Atribut sensoris yang dinyatakan cenderung
tidak berbeda nyata yaitu: rasa apel, rasa pisang, rasa pahit, aroma manis, warna
coklat dan warna kuning (Lampiran 14c). Gambar 18 merupakan spinder chart
yang diperoleh dari rata-rata intensitas atribut sensoris kelima sampel fruit leather

apel dengan skala 1=lemah, 2=sedang, dan 3=kuat.
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Rasa Manis
2,0

Rasa Asam

Warna Kuning

Warna Coklat Rasa Pahit

Tekstur Elastis Aroma Apel

Tekstur Lengket Aroma Pisang
Tekstur Keras Aroma Manis
Gum Arab 0% Gum Arab 0,75% Gum Arab 1,5%

Gum Arab 2,25% e=pe=Gum Arab 3%

Gambar 18. Spinder Chart Atribut Sensoris Kelima Sampel Fruit Leather
dengan Penambahan Bahan Penstabil Gum Arab

Pada Gambar 18 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan penstabil
gum arab pada pembuatan fruit leather denga konsentrasi (0%, 0,75%; 1,5%;
2,25% dan 3%) dievaluasi memiliki 11 atribut sensoris seperti rasa manis, rasa
asam, rasa pabhit, aroma apel, aroma pisang, aroma manis, tekstur keras, tekstur
lengket, tekstur elastis, warna coklat dan warna kuning. Atribut ini dinilai panelis
sesuai dengan yang dideteksi pada kelima sampel fruit leather. Atribut yang
diujikan didapat dari hasil studi literatur yang berkaitan dengan fruit leather, selain
itu dilakukan survei dengan cara wawancara mengenai preferensi produk fruit
leather dari panelis. Nilai atribut sensoris diuji intensitasnya menggunakan General
Linier Model (GLM).
5.4.11.2 Atribut Rasa Manis

Pada pembuatan fruit leather tahap 2 ini dilakukan penambahan bahan
penstabil gum arab dengan berbagai konsentrasi. Dari data masing-masing
perlakuan (Lampiran 14c) didapatkan panelis cenderung tidak dapat mendeteksi
adanya beda nyata kelima perlakuan fruit leather apel (p-value 2 0,05). Rerata nilai
atribut rasa manis adalah 1,736 — 1,964. Hal ini karena gum arab memiliki sifat
tidak berasa. Rasa manis biasa didefinisikan sebagai suatu rasa yang dapat

menghasilkan sensasi menyenangkan (Yolanda, 2015). Perubahan kecil pada
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struktur kimia dapat mengubah rasa dari manis menjadi pahit atau tidak berasa
(Deman, 1997). Kebanyakan yang dapat memberikan rangsangan terhadap suatu
rasa memiliki senyawa non volatil, molekul hidrofilik yang larut dalam saliva seperti
glukosa yang dibutuhkan tubuh untuk sumber energi. Secara umum, rangsangan
dengan konsentrasi paling tinggi semakin dapat dirasakan oleh panelis (Purves,
2001).
5.4.11.3 Atribut Rasa Asam

Pada atribut rasa asam yang tersaji pada Lampiran 14c¢ panelis cenderung
tidak dapat mendeteksi adanya beda nyata rasa asam terhadap kelima perlakuan
fruit leather (p-value > 0,05). Rerata nilai atribut rasa asam adalah 1,209 — 1,464.
Hal ini diduga karena komposisi bahan baku yang digunakan sama serta
penambahan konsentrasi gum arab (memiliki sifat yang tidak berasa) sehingga
panelis tidak dapat merasakan beda nyata antar perlakuan pada atribut rasa asam.
Rasa asam secara alami dapat ditemukan pada buah dan vinegar (Choi, 2010).
Rasa asam sebenarnya hanya berasal dari ion hidrogen (H+), zat-zat yang dapat
berionisasi dan melepaskan ion hidrogen dapat menghasilkan rasa asam (Mason
and Nottingham, 2002). Menurut Wijaya (2013) rasa asam tidak hanya terdeteksi
secara murni sebagai asam, tetapi juga rasa khas pada setiap asamnya seperti
asam sitrat memberikan rasa sepat (astringent).
5.4.11.4 Atribut Rasa Pahit

Pada atribut rasa pahit yang tersaji pada Lampiran 14c menunjukkan
bahwa panelis cenderung tidak dapat mendeteksi adanya beda nyata rasa pahit
terhadap kelima perlakuan fruit leather apel (p-value > 0,05). Rerata nilai atribut
rasa asam adalah 0,200 — 0,272. Seperti halnya atribut rasa manis dan asam,
penambahan konsentrasi gum arab pada kelima perlakuan untuk atribut rasa pabhit
tidak dapat dibedakan oleh panelis. Hal ini karena sifat dari gum arab yang
cenderung tidak memiliki rasa sehingga tidak merubah dari rasa bahan baku
produk fruit leather. Menurut Zuhra (2006), rasa pahit dapat disebabkan oleh
senyawa alkaloid seperti kafein, kuinon, senyawa fenol seperti naringin, garam-
garam Mg, NH4, dan Ca tetapi, perubahan kecil pada struktur kimia dapat
mengubah rasa dari manis menjadi pahit atau tidak berasa (Deman, 1997).
5.4.11.5 Atribut Aroma Apel

Pada atribut aroma apel, panelis dapat merasakan adanya beda nyata
aroma apel (p-value < 0,05) pada produk fruit leather. Nilai rerata atribut aroma

apel dapat dilihat pada Tabel 41.
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Tabel 41. Nilai Rerata Atribut Aroma Apel pada Fruit Leather Apel

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Atribut Grouping
Aroma apel
0% 1,473 b
0,75% 1,573 b
1,5% 1,700 ab
2,25% 1,964 a
3% 1,965 a
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidakb berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 41 menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi gum arab
memberikan aroma' apel yang kuat sehingga aroma apel dapat dideteksi oleh
panelis. Hal ini terlihat dari panelis cenderung dapat membedakan adanya beda
nyata aroma apel terhadap kelima perlakuan (p-value < 0,05). Penambahan gula
dan gum arab dapat memperbaiki aroma yang dihasilkan. Hal ini karena
konsentrasi gula dan gum arab semakin tinggi maka jaringan matriks yang
terbentuk semakin kuat dan kokoh menyebabkan aroma apel terperangkap dan
menghasilkan aroma apel yang khas. Menurut Tranggono dkk (1991), gum arab
membentuk lapisan yang dapat melapisi partikel flavor, sehingga melindungi dari
oksidasi, evaporasi dan absorbsi air dari udara. Senyawa ester memberikan aroma
lezat terhadap apel, sedangkan pada senyawa terpenoid memberikan kesan atau
aroma segar terhadap apel (Yahia, 2010).
5.4.11.6 Atribut Aroma Pisang

Pada data atribut aroma pisang, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) aroma pisang pada produk fruit leather apel. Hal ini dapat
dilihat pada Tabel 42.

Tabel 42. Nilai Rerata Atribut Aroma Pisang Fruit Leather Apel

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Atribut Grouping
Aroma Pisang
0% 0,9455 ab
0,75% 0,9091 b
1,5% 1,1182 a
2,25% 1,1727 a
3% 1,1455 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata
(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 42 menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi gum arab
memberikan aroma pisang yang kuat sehingga aroma pisang dapat dideteksi oleh
panelis. Antarlina dkk, (2004) mengemukakan bahwa daging buah pisang
mengandung komponen-komponen volatil yang dapat menimbulkan aroma khas
buah pisang, sedangkan gum arab membentuk lapisan yang dapat melapisi

partikel flavor, sehingga melindungi dari oksidasi, evaporasi dan absorbsi air dari
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udara (Tranggono, 1991). Gum arab selain berfungsi sebagai bahan pengental,
gum juga bersifat sebagai mikroenkapsulator. Gum arab memiliki sifat yang baik
untuk mempertahankan aroma. Dalam penelitian Gliksman (1983), dikatakan
apabila gum arab dapat melapisi senyawa aroma dari reaksi oksidasi, evaporasi,
dan absorbsi air dari udara terbuka terutama untuk produk higroskopis.
5.4.11.7 Atribut Aroma Manis

Pada atribut aroma manis (Lampiran 14c) panelis cenderung tidak dapat
mendeteksi adanya beda nyata rasa manis terhadap kelima perlakuan fruit leather
(p-value = 0,05). Rerata nilai atribut aroma manis adalah 0,8455 — 0,9909. Hal ini
berarti aroma manis tidak dapat dibedakan pada atribut ini. Gum arab tidak
memiliki aroma sehingga aroma-aroma buah yang timbul dari fruit leather banyak
disebabkan dari zat volatil buah itu sendiri sehingga diduga panelis tidak bisa
merasakan aroma manis dari fruit leather tersebut. Timbul aroma atau bau karena
zat bau tersebut bersifat volatile (mudah menguap), sedikit larut air dan lemak.
Menurut Pino dan Yanet (2013) aroma khas pisang ditimbulkan dari komponen-
komponen volatil. Flavor apel ini biasa digunakan sebagai identitas sehingga dapat
dibedakan antara apel dan buah lainnya (Watada et al, 1980; Williams et al, 1997).
5.4.11.8 Atribut Tekstur Keras

Pada data atribut tekstur keras, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) tekstur keras pada produk fruit leather. Nilai rerata atribut
tekstur keras dapat dilihat pada Tabel 43.
Tabel 43. Nilai Rerata Atribut Tekstur Keras Fruit Leather Apel

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Atribut Grouping
Tekstur Keras
0% 1,2818 a
0,75% 1,1909 ab
1,5% 1,0091 ab
2,25% 0,9818 ab
3% 0,9364 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 43 menunjukkan bahwa semakin besar penambahan
konsentrasi gum arab, panelis dapat merasakan tingkat kekerasan pada produk
fruit leather. Penambahan gula pada fruit leather selain untuk pemanis juga untuk
pembentuk tekstur, ketika terdapat pektin di dalam sebuah campuran air, gula
akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air karena gula berfungsi sebagai
dehydrating agent yang mengurangi air di permukaaan pektin (Gardjito dan Sari,
2005) sehingga kemampuan mengikat air semakin meningkat yang disebabkan

oleh semakin tinggi konsentrasi gum arab dan terjadi penurunan tingkat kekerasan
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fruit leather. Hal inilah yang dirasakan oleh panelis saat penambahan konsentrasi
gum arab yang semakin meningkat sehingga dapat menurunkan nilai tekstur keras
pada produk yang dirasakan panelis saat uji sensoris. Uji sensoris merupakan
suatu metode ilmiah yang digunakan untuk membangkitkan, mengukur,
menganalisa dan menginterpretasikan kesan terhadap suatu produk sebagai
suatu repson yang dirasakan dari hasil penglihatan, penciuman, sentuhan,
pengecapan dan pendengaran (Stone and Sidel, 2004).
5.4.11.9 Atribut Tekstur Lengket

Pada data atribut tekstur lengket, panelis cenderung dapat merasakan
beda nyata (p-value < 0,05) tekstur lengket pada produk apel fruit leather. Nilai
rerata atribut tekstur lengket dapat dilihat pada Tabel 44.
Tabel 44. Nilai Rerata Atribut Tekstur Lengket Fruit Leather Apel

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Atribut Grouping
Tekstur Lengket
0% 1,0727 b
0,75% 0,9909 b
1,5% 1,1182 b
2,25% 1,4909 a
3% 1,6545 a

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata
(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 44 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi
gum arab menunjukkan berbeda nyata (p-value < 0,05) terhadap tekstur lengket
yang dapat dirasakan oleh panelis. Terjadi kenaikan atribut tekstur lengket yang
dirasakan panelis seiring dengan bertambahnya konsentrasi gum arab pada
perlakuan fruit leather. Penambahan gum arab mampu mengikat air pada bahan
sehingga air pada bahan dapat dipertahankan yang dapat mempengaruhi tekstur.
Menurut. Widyaningtyas dan Susanto (2014) bahwa perbedaan kadar air
dikarenakan penambahan hidrokoloid yang dapat meningkatkan kadar air. Hal ini
didukung oleh pendapat Buckle et al., (1989) bahwa air mempengaruhi tekstur
bahan pangan, kadar air yang tinggi menyebabkan tingkat kekerasan semakin
rendah/lunak, demikian sebaliknya, kadar air yang rendah menyebabkan tekstur
bahan menjadi keras dengan menghasilkan tekstur yang kuat dan kompak.
Tekstur lunak menyebabkan panelis bisa merasakan atribut tekstur lengket pada
bahan.
5.4.11.11 Atribut Tekstur Elastis

Pada data atribut tekstur elastis, panelis cenderung dapat merasakan beda
nyata (p-value < 0,05) tekstur elastis pada produk fruit leather apel. Nilai rerata
atribut tekstur lengket dapat dilihat pada Tabel 45.
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Tabel 45. Nilai Rerata Atribut Tekstur Elastis Fruit Leather Apel

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Atribut Tekstur Grouping
Elastis
0% 1,255 c
0,75% 1,373 bc
1,5% 1,582 ab
2,25% 1,436 bc
3% 1,773 a
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 45 menunjukkan pemberian konsentrasi gum arab semakin
besar memberikan tekstur elastis yang dapat dirasakan panelis. Hal ini karena
penambahan gum arab (hidrokoloid) dapat memberikan tekstur elastis pada
produk fruit leather apel. Pada penelitian Astuti dkk, (2016) tentang pengaruh jenis
zat penstabil dan konsentrasi zat penstabil terhadap mutu fruit leather campuran
jambu biji merah dan sirsak mengemukakan bahwa konsentrasi zat penstabil
berpengaruh pada semakin tinggi nilai skor tekstur fruit leather dikarenakan zat
penstabil berperan sebagai pembentuk tekstur yang elastis pada fruit leather.
5.4.11.11 Atribut Warna Coklat

Pada atribut warna coklat (Lampiran 14c) panelis cenderung tidak dapat
mendeteksi adanya beda nyata warna coklat terhadap kelima perlakuan fruit
leather (p-value > 0,05). Rerata nilai atribut warna coklat adalah 0,827 —1,000. Hal
ini menandakan warna coklat tidak dapat dibedakan pada atribut ini. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Septiana (2011), bahwa gum arab tidak memiliki warna, rasa
dapat digunakan memperbaiki kekentalan atau viskositas, tekstur dalam bentuk
makanan. Selain itu gum arab dapat mempertahankan flavor, warna dan rasa dari
bahan yang dikeringkan dengan pengering.
5.4.11.12 Atribut Warna Kuning

Pada atribut warna kuning (Lampiran 14c) panelis cenderung tidak dapat
mendeteksi adanya beda nyata warna kuning terhadap kelima perlakuan fruit
leather (p-value = 0,05). Rerata nilai atribut warna kuning adalah 1,645 — 1,809.
Hal ini menandakan warna kuning tidak dapat dibedakan pada atribut ini. Gum
arab tidak memiliki warna sehingga penambahan gum arab tidak merubah warna
pada produk fruit leather apel. Warna kuning dihasilkan oleh penambahan pisang
yang mengandung karotenoid. Nugraheni (2012), menambahkan bahwa
karotenoid terdapat dalam buah pepaya, pisang, tomat, cabai merah, mangga,
wortel, ubi jalar, labu kuning, jagung dan pada beberapa bunga yang berwarna

kuning dan merah.
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5.4.12 Tingkat Kepuasan Konsumen Terhadap Fruit Leather Apel

Kualitas suatu produk menjadi faktor penting yang mempengaruhi dalam
kepuasan konsumen, dimana kualitas produk merupakan bentuk dengan nilai
kepuasan yang kompleks (Hidayat, 2009). Irawan dan Japarianto (2013),
menambahkan mutu produk dapat diterima lebih tinggi kepada konsumen apabila
produk memiliki kualitas tinggi sesuai yang dipersepsikan. Pada Gambar 19
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menunjukkan bahwa dari segi rasa, aroma, tekstur, warna dan overall pada kelima
sampel dengan perlakuan penambahan konsentrasi bahan penstabil gum arab
telah cukup memenuhi kepuasan konsumen, terlihat dengan adanya perbedaan
yang signifikan (Lampiran 15b)
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Gambar 19. Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gum Arab dalam Pembuatan
Fruit Leather Apel Terhadap Tingkat Kepuasan Panelis.

Dilihat dari segi rasa pada kelima perlakuan, terlihat perbedaan yang
signifikan (p-value < 0,05). Hal ini membuktikan bahwa fruit leather apel kelima
perlakuan telah memenuhi ekspektasi panelis terhadap produk fruit leather apel.

Tingkat Kepuasan Konsumen Terhadap Rasa Fruit Leather Apel

Pada tingkat kepuasan panelis terhadap rasa produk fruit leather, data
menunjukkan untuk tingkat kepuasan panelis tidak berbeda nyata (p-value > 0,05).
Rerata nilai kepuasan panelis terhadap rasa fruit leather apel adalah 6,935 —

7,816. Hal ini berarti panelis tidak dapat membedakan rasa pada produk (semua

BRAWIJAYA

perlakuan dianggap memiliki tingkat rasa yang memuaskan). Rasa suatu produk

melibatkan indra pengecap yaitu lidah. Rasa makanan dapat dikenali dan
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dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak pada papila yaitu bagian
noda merah jingga pada lidah (Winarno, 1992). Setiap individu memiliki tingkat
penerimaan yang berbeda. Hal tersebut mempengaruhi sensitivitas tiap individu.
Rasa merupakan parameter peenting dalam memilih makanan dan minuman,
karena rasa merupakan atribut mutu yang dapat menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk, dan memberikan selera sendiri bagi setiap
individu.

Tabel 46. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Aroma Fruit Leather Apel dengan

Penambahan Gum Arab

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Kepuasan Grouping
Aroma
0% 6,314 ab
0,75% 5,795 b
1,5% 6,832 a
2,25% 7,046 a
3% 6,548 ab

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (ANNOVA
dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 46 penambahan konsentrasi gum arab memberikan pengaruh
terhadap tingkat kepuasan aroma fruit leather apel. Hal ini terlihat adanya
peningkatan kepuasan terhadap aroma seiring dengan penambahan konsentrasi
gum arab yang diberikan. Perbedaan nilai kepuasan aroma dikarenakan
penambahan hidrokoloid dapat mempengaruhi aroma dan cita rasa. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Winarno (2008) adanya perubahan tekstur atau viskositas
bahan karena penambahan hidrokoloid dapat mengubah bau dan rasa.

Tabel 47. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Tekstur Fruit Leather Apel dengan
Penambahan Gum Arab

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Kepuasan Grouping
Tekstur
0% 6,640 b
0,75% 7,398 ab
1,5% 7,435 ab
2,25% 7,562 a
3% 7,126 b

Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata
(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 47 penambahan konsentrasi gum arab memberikan pengaruh
terhadap tingkat kepuasan tekstur fruit leather apel. Semakin banyak konsentrasi
gum arab hingga 2,25% meningkatkan kepuasan tekstur panelis. Hal ini terkait
dengan kekerasan dari produk. Terjadi penurunan kekerasan pada perlakuan
penambahan konsentrasi gum arab yang berdampak pada kepuasan panelis. Hal

ini karena panelis lebih puas pada fruit leather apel dengan tekstur yang lunak.
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Pada konsentrasi gum arab 3%, tekstur produk yang dirasakan panelis cenderung
lebih lunak/empuk sehingga menurunkan tingkat kepuasan panelis terhadap fruit
leather apel. Menurut Winarti dalam Murdinah (2010), pada pembuatan fruit
leather ada tidaknya bahan pengikat berpengaruh terhadap kualitas fruit leather
yang dihasilkan, terutama tekstur dan kenampakan.

Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Warna Apel Fruit Leather dengan
Penambahan Gum Arab

Pada tingkat kepuasan panelis terhadap warna produk fruit leather, data
menunjukkan untuk tingkat warna tidak berbeda nyata (p-value > 0,05). Rerata
nilai kepuasan panelis terhadap warna fruit leather apel adalah 7,581 — 7,170. Hal
ini berarti panelis tidak dapat membedakan warna pada produk (semua perlakuan
dianggap memiliki tingkat warna yang memuaskan). Penambahan konsentrasi
gum arab tidak dapat merubah warna produk sehingga panelis tidak dapat
membedakan setiap perlakuan konsentrasi. Menurut Septiana (2011), gum arab
tidak memiliki warna, rasa dapat digunakan memperbaiki kekentalan atau
viskositas, tekstur dalam bentuk makanan.

Tabel 48. Tingkat Kepuasan Panelis Terhadap Overall Apel Fruit Leather dengan
Penambahan Gum Arab

Konsentrasi Gum Arab Rerata Nilai Kepuasan Grouping
Overall
0% 7,459 b
0,75% 7,737 ab
1,5% 7,863 ab
2,25% 8,312 a
3% 7,937 ab
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Parameter tingkat kepuasan overall yang dimaksud dalam pengujian
sensoris ini adalah keseluruhan fruit leather menurut panelis. Pada Tabel 48
terlihat penambahan konsentrasi gum arab memberikan tingkat kepuasan overall
terhadap produk fruit leather apel. Hal ini karena pemberian gum arab dapat
memberikan tekstur yang elastis dan dapat mempertahankan aroma dari produk.
Menurut Sari (2008), faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas fruit leather yang
dihasilkan adalah jenis buah yang digunakan sebagai bahan baku, konsentrasi
sukrosa yang ditambahkan, jenis bahan penstabil yang digunakan, suhu

pengeringan dan waktu pengeringan.
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5.5 Perlakuan Terpilih Tahap Il

Penentuan perlakuan terpilih menggunakan metode multiple attribute
(Zeleny, 1982). Perlakuan terpilih diperoleh dari hasil uji fisik, kimia dan sensoris
terhadap Fruit Leather apel meliputi Uji Tekstur Profile Analys (TPA), kuat tarik,
Elongasi, warna, kadar air, kadar pektin dan kadar pati serta 11 atribut sensoris
dan tingkat kepuasan konsumen. Hasil penentuan perlakuan terpilih disajikan
pada Tabel 49 (Lampiran 16).
Tabel 49. Penentuan Perlakuan Terpilih Tahap Il

Konsentrasi Gum Arab L1 L2 Lmax Total Rangking
0% 0,8806  0,1200  0,0012  1,0017 3
0,75% 0,8678 0,1322  0,0011  1,0010 2
1,5% 0,8498 0,2471  0,0016  0,9984 1
2,25% 0,8561 0,2439  0,0021  1,0021 4
3% 0,8466  0,1534  0,0031  1,0030 5

Keterangan: pemilihan perlakuan terpilih berdasarkan jumlah total terkecil

Berdasarkan Tabel 49 perlakuan terbaik adalah fruit leather dengan
komposisi perlakuan penambahan gum arab sebesar 1,5%. Perlakuan terbaik
pada tahap ini memiliki tingkat kekerasan (hardness) 375,43 g, kekompakan
(cohesiveness) 1,34, kelengketan (adhesiveness) 0,23 mJ, elastisitas
(Springiness) 3,43 mm, memiliki rasa manis, sedikit rasa asam, sedikit rasa pabhit,
aroma apel yang kuat, sedikit aroma pisang, sedikit aroma manis, tekstur yang
lebih lembut, elastis dan lengket, serta warna kuning yang kuat. Fruit leather
perlakuan terbaik memiliki tingkat kepuasan hampir mendekati puas dari rasa
(7,4), aroma (6,8), tekstur (7,4), warna (7,3) dan overall (7,8).

Gambar 20. Fruit Leather Apel dengan Substitusi Pisang Candi
dan Gum Arab
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5.6 Karakteristik Produk Komersial dan Hasil Analisa Fruit Leather Apel

Fruit leather adalah produk dengan teknik utama dehidrasi (pengeringan).
Fruit leather adalah produk buah yang lezat, kenyal, dan kering serta dibuat
dengan menuangkan buah yang dihaluskan ke permukaan yang rata untuk
dikeringkan. Saat dikeringkan, buah ditarik dari permukaan dan digulung. Produk
ini mendapat nama "leather (kulit)" karena ketika buah yang dikeringkan itu
mengkilap dan memiliki tekstur kulit. Fruit leather umumnya memiliki daya simpan
cukup lama dalam keadaan ini dan tidak memerlukan pendinginan. (Naz, 2012).

Fruit leather komersial yang diteliti adalah strawberry pisang dan mangga
pisang. Adapun analisis difokuskan pada tekstur fruit leather (sifat fisik bahan).
Hasil analisis fruit leather komersial dan hasil penelitian fruit leather apel terdapat
pada Tabel 50.

Tabel 50. Analisa Produk Komersial dan Hasil Penelitian Fruit leather Apel

Parameter Produk Komersil Fruit Leather
Strawberry Mangga Apel Manalagi
Kekerasan (Hardness) (g) 407,6 b 526,7 a 369,4b
Kekompakan (Cohesiveness) 1,159 a 1,230 a 1,290 a
Kelengketan (Adhesiveness) (mJ) 0,53 a 1,99 a 0,23 a
Elastisitas (Springiness) (mm) 349 a 3,0la 345a
Kuat Tarik (Tensile Strength) (N) 4,70 a 4,40 b 4,70 a
Perpanjangan (Elongasi) (cm) 0,63 a 1,00 b 0,83 a
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Dari Tabel 50 terlihat beberapa hasil analisa terkait produk dari fruit leather
komersil dan hasil analisa yang dibuat dari beberapa bahan dasar campuran buah.
Dari hasil pengamatan terlihat perbedaan nilai TPA (Texture Profile Analysis) pada
beberapa produk yang dihasilkan. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa
tingkat kekerasan (hardness) pada fruit leather apel tidak berbeda nyata dengan
produk komersil fruit leather strawberry. Perbedaan nilai karakteristik fisik fruit
leather dipengaruhi beberapa faktor yaitu bahan baku, proses pengolahan serta
berbagai suhu yang digunakan dalam pembuatannya. Jika suhu yang lebih tinggi
digunakan, fruit leather mungkin case hardening (memasak dan mengeras di luar
sementara memerangkap uap air di bagian dalam) sehingga fruit leather akan
berjamur selama penyimpanan. Jadi, proses pengeringan tidak boleh terburu-buru
dengan menaikkan suhu pengeringan (Naz, 2012). Selain itu, kadar air dalam
suatu bahan makanan mempengaruhi beberapa atribut mutu makanan. Atribut

mutu tersebut antara lain warna (Haryati dkk, 2015), aroma (Mulyawanti dkk,
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2008), tekstur (Brockway, 2014), dan tentunya akan mempengaruhi umur simpan
makanan tersebut.

Hasil ~ analisa untuk  kekompakan (cohesiveness), kelengketan
(adhesiveness) dan elastisitas (springiness) ketiga fruit leather (produk komersil
dan hasil analisa penelitian) memiliki nilai yang tidak berbeda nyata dengan
ditunjukkan notasi yang sama. Hasil analisa ragam kuat tarik dan perpanjangan
(elongasi) menunjukkan fruit leather apel tidak berbeda nyata dengan produk
komersil fruit leather strawberry. Dari perbandingan analisa fisik yang dilakukan
terlihat bahwa karakter fisik fruit leather apel yang dibuat mendekati produk
komersil yang telah diterima kosumen. Pada dasarnya pembuatan fruit leather
dapat dibuat dari bermacam-macam buah, tetapi tetap memiliki kriteria dalam
proses pengolahan dan penyimpanan sehingga dapat mempertahankan mutu
produk hingga diterima oleh konsumen. Penelitian serupa juga telah dilakukan
oleh Vijayanand et al. (2000) dibandingkan fruit leather yang dibuat secara
konvensional dengan fruit leather jambu biji. Warna, tekstur; rasa dan sensoris
akseptabilitas dianalisis selama penyimpanan. Kedua produk mempertahankan

penerimaan yang tinggi setelah 90 hari pada 27°C.

5.7 Perbandingan Senyawa Fungsional 3 Perlakuan Fruit Leather (100% Apel,
70% Apel : 30% Pisang dan 70% Apel : 30% Pisang dengan Penambahan
Gum Arab 1,5%)

5.7.1 Total Fenol

Hasil analisa ragam menunjukkan 3 (tiga) perlakuan terbaik pada
pembuatan fruit leather apel menunjukkan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05)
terhadap nilai total fenol produk fruit leather apel (Lampiran 17a). Perbedaan nilai
total fenol produk fruit leather apel dapat dilihat pada Tabel 51.

Tabel 51. Nilai Total Fenol Fruit Leather Apel Perlakuan Terbaik

Sampel Rerata Total Fenol Grouping  Tukey
(mg GAE/g)
100% Apel 4,024 £ 0,172 a
70% Apel : 30% Pisang 2,023 +£0,131 C 0,266
70% Apel : 30% Pisang & Gum Arab 1,5% 2,416 + 0,128 b
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Dari Tabel 51 nilai total fenol terbesar adalah pada fruit leather. dengan
komposisi apel 100%. Hal ini diduga karena apel memiliki kandungan bioaktif
seperti fenol dan flavonoid yang lebih tinggi dibandingkan dengan pisang. Polifenol

adalah senyawa utama yang bertanggung jawab untuk antioksidan dan
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merupakan antioksidan yang tepat dari apel (Hagena et al., 2007; Savikin et al.,
2014). Penelitian Musthafani (2014) menunjukkan bahwa total fenol apel yang
telah diteliti berkisar antara 10,80 + 0,26 mg GAE/100 g, sedangkan pada
kandungan total fenol pisang adalah 1,03 £ 0,26 mg GAE/100 g.

Pada perlakuan penambahan gum arab 1,5% terlihat terjadi kenaikan
kandungan total fenol. Hal ini dikarenakan gum arab mampu melindungi
kandungan bioaktif (total fenol) dari kerusakan akibat pemanasan. Djapiala et al.
(2013) mengemukakan bahwa penguijian total fenol bertujuan untuk menentukan
total senyawa fenolik yang terkandung didalam sampel, sehingga diduga bila
kandungan senyawa fenolik didalam sampel tinggi maka aktivitas antioksidannya
akan tinggi. Lee et al., (2003) meneliti kandungan senyawaan fenolik utama dalam
enam jenis apel dan mendapati kandungan terbesar dalam mg/100 g apel segar
adalah guersetin glikosida (13,2mg)-, prosianidin B2 (9,35 mg), asam klorogenat
(9,02 mg), epikatekin (8,65 mg), floretin glikosida (5,59 mg), dan vitamin C (12,8
mg).

5.7.2 Antioksidan DPPH ICso

Pengujian antioksidan dengan DPPH akan menghasilkan nilai IC50
(Inhibitor Concentration) yang menyatakan seberapa besar konsentrasi ekstrak
yang dibutuhkan untuk mereduksi- radikal bebas (DPPH) sebanyak 50%
(Molyneux, 2004). Regresi linier digunakan untuk menentukan nilai 1Cso, yaitu dari
persamaan y = ax + b, nilai y kemudian diganti dengan 50. Tingginya aktivitas
antioksidan suatu bahan dilihat dari semakin kecilnya nilai ICso.

Hasil analisa ragam menunjukkan 3 (tiga) perlakuan terbaik pada
pembuatan fruit leather apel menunjukkan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05)
terhadap nilai antioksidan ICso produk fruit leather apel (Lampiran 17b). Perbedaan
nilai antioksidan ICso produk fruit leather apel dapat dilihat pada Tabel 52.

Tabel 52. Antioksidan DPPH ICso Fruit Leather Apel Perlakuan Terbaik

Sampel Rerata Nilai Grouping  Tukey
Antioksidan ICsg
(ppm)
100% Apel 43376,52 £ 62,31 C
70% Apel : 30% Pisang 90336,59 + 66,45 a 87,57
70% Apel : 30% Pisang & Gum Arab 1,5%  67630,22 + 29,11 b
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Pada Tabel 52 terlihat bahwa fruit leather dengan komposisi apel 100%

memiliki nilai antioksidan ICse terendah yaitu 43376,52 ppm dengan kata lain
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semakin kecil nilai antioksidan ICso, semakin besar memiliki daya hambat terhadap
radikal bebas. Hal ini terkait dengan nilai total fenol yang telah diteliti sebelumnya.
Bahwasanya, apel 100% memiliki total fenol yang lebih besar dibandingkan
perlakuan lainnya yaitu 70% apel : 30% pisang dan 70% apel : 30% pisang serta
gum arab 1,5%. Selain itu, apel menyediakan berbagai macam aktivitas
antioksidan polifenol dengan antioksidan (Brewer, 2011) serta jumlah potasium,
fosfor dan vitamin C (USDA, 2009). Mir et al, (2016) menyatakan bahwa senyawa
fenolik merupakan kelompok flavonoid yang terbagi menjadi beberapa golongan
yang berkontribusi sebagai senyawa antioksidan. Sehingga besarnya nilai total
fenol yang diteliti akan mempengaruhi nilai besarnya nilai ICsp pada fruit leather.
Reyes and Cisneros (2003) menyebutkan bahwa secara umum, adanya korelasi
positif antara total fenol dan kapasitas antioksidan. Semakin tinggi nilai total fenol
maka semakin tinggi kemampuan antioksidan dalam mendonorkan ‘eletronnya
dalam hal menekan perkembangan radikal bebas. Komponen fenolik merupakan
senyawa utama dalam peranan antioksidan (Al-Farsi et al., 2007; Zhao et al.,
2007).

Pada perlakuan penambahan gum arab terlihat memiliki nilai antioksidan
ICso lebih rendah daripada tanpa penambahan penstabil gum arab 1,5%. Hal ini
karena kemampuan gum arab membentuk lapisan pada produk fruit leather
sehingga dapat melindungi akibat kerusakan radikal bebas maupun akibat
pemanasan. Farikhah dkk, (2013) menjelaskan bahwa pada umumnya penstabil
mampu memberikan peningkatan aktivitas antioksidan. Ali et al., (2013) juga
dalam penelitiannya menyebutkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gum arab
sebagai pelapis buah tomat membuktikan dapat mempertahankan jumlah
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan buah yang tanpa dilapisi oleh

gum arab.

5.7.3 Serat Pangan

Serat pangan total terdiri dari komponen serat pangan larut dan serat
pangan tidak larut. Serat pangan larut air merupakan serat pangan yang dapat
larut dalam air hangat atau panas. Contoh serat pangan larut antara lain gum,
pektin, dan sebagian hemiselulosa larut yang terdapat dalam dinding sel tanaman.
Serat pangan tidak larut air merupakan serat pangan yang tidak larut dalam air
panas maupun dingin. Contoh serat pangan tidak larut antara lain selulosa, lignin,

sebagian besar hemiselulosa, dan lilin tanaman (Muchtadi, 2000). Hasil analisa
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ragam menunjukkan 3 (tiga) perlakuan terbaik pada pembuatan fruit leather apel
menunjukkan pengaruh yang nyata (p-value < 0.05) terhadap nilai serat pangan
produk fruit leather apel (Lampiran 17c). Perbedaan nilai serat pangan produk fruit
leather apel dapat dilihat pada Tabel 53.

Tabel 53. Serat Pangan Fruit Leather Apel Perlakuan Terbaik

Sampel Rerata Nilai Grouping  Tukey
Serat Pangan (%)
100% Apel 10,234 + 0,46 b
70% Apel : 30% Pisang 8,700+ 0,72 c 0,389
70% Apel : 30% Pisang & Gum Arab 1,5% 14,156 + 0,56 a
Keterangan : - Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata

(ANNOVA dilanjutkan dengan Tukey, a = 0,05).

Rerata nilai tertinggi serat pangan pada Tabel 53 adalah pada perlakuan
penambahan gum arab 1,5% vyaitu 14,156 %. Hal ini dikarenakan adanya
penambahan penstabil gum arab pada pembuatan fruit leather apel sehingga
dapat meningkatkan kadar serat pangan pada bahan. Menurut Nursiwi (2014),
menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan konsentrasi gum arab
menyebabkan kandungan serat pangan pada fruit leather meningkat. Serat
pangan (dietary fiber) adalah bagian dari bahan pangan yang tidak dapat
dihidrolisis oleh enzim-enzim pencernaan. Gum arab termasuk dalam golongan
serat pangan larut (SDF) (Muchtadi, 2001). Dalam penelitian Rabbah and Abdalla
(2012), kandungan serat larut yang terdapat pada 100 g gum arab sebesar 86,60
mg. Gum arab merupakan campuran polisakarida dan glikoprotein dan dapat
mengikat komponen-komponen yang terdapat pada bahan (termasuk serat)
sehingga kadar serat pangan semakin meningkat seiring banyaknya pemberian
gum arab pada bahan (Winarno, 2008). Dalam penelitian Astuti dkk (2015),
menyebutkan bahwa penambahan konsentrasi gum arab dalam pembuatan fruit
leather pisang tanduk memberikan peningkatan kadar serat pangan pada bahan.
Hal ini serupa dengan penelitian Ramadhan dkk, (2015) yang menyebutkan bahwa
besar konsentrasi penambahan hidrokoloid seperti xanthan gum dan gum arab,
semakin besar pula kandungan serat makanan yang terkandung dalam fruit

leather kulit buah naga daging super merah yang dihasilkan.
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5.7.4 Mikrostruktur Fruit Leather Apel

Scanning Electron Microscopy (SEM) merupakan instrument yang dapat
digunakan untuk menganalisa morfologi mikro dan karakteristik komposisi kimia
dari suatu bahan (Kim et al. 2003). Hasil analisa Scanning Electron Microscopy
(SEM) fruit leather apel pada tahap 3 dapat dilihat pada Gambar 21 berikut:
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Struktur
permukaan Rongga/
tidak rata Lubang
(berbentuk
cekungan)
100% Apel
Rongga/
Lubang
70% Apel :

30% Pisang

70% Apel :
30% Pisang
dan 1,5%
gum arab

Gambar 21.  Hasil analisa SEM Fruit Leather Apel dengan perbesaran 100x. Gambar
bagian atas: (a) fruit leather 100% apel; (c) fruit leather 70% apel:30%
pisang dan (e) fruit leather 70% apel : 30% pisang dengan penambahan
gum arab 1,5%. Gambar bagian bawah: (b) fruit leather 100% apel, (d)
fruit leather 70% apel:30% pisang dan (f) fruit leather 70% apel : 30%
pisang dengan penambahan gum arab 1,5% fruit leather.

Pengujian mikrostruktur fruit leather apel dengan menggunakan Scanning
Electron Microscopy (SEM) menunjukkan perbedaan mikrostruktur —antar
permukaan fruit leather bagian atas dan bawah yang terbentuk dengan

menggunakan perbesaran 100x. Gambar 2la, 21c, dan 2le menunjukkan
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mikrostruktur sampel bagian atas produk fruit leather apel dengan perlakuan
berturut-turut 100% apel, 70% apel : 30% pisang dan 70% apel : 30% pisang dan
penambahan penstabil gum arab sebesar 1,5%. Gambar 21b, 21d, dan 21f
menunjukkan mikrografik sampel bagian bawah produk fruit leather apel dengan
perlakuan berturut-turut 100% apel, 70% apel : 30% pisang dan 70% apel : 30%
pisang dan penambahan penstabil gum arab sebesar 1,5%.

Mikrostruktur pada perlakuan 100% apel terlihat bagian atas struktur
permukaan tidak rata, banyak terbentuk cekungan-cekungan yang menyebabkan
tekstur tidak halus dan terdapat beberapa rongga atau lubang. Hal ini sesuai
dengan penelitian  Diamante et al. (2014) menunjukkan bahwa meskipun
sederhana karena hanya menggunakan bubur apel (Fruit Puree) untuk membuat
apel leather, namun apel leather ini bersifat rapuh sehingga dibutuhkan bahan lain
untuk meningkatkan kualitasnya. Pada Gambar 21c dan 21d (perlakuan 70% apel
: 30% pisang) terlihat struktur permukaan bagian depan dan belakang fruit leather
lebih rapat, halus dan sedikit lubang serta menghasilkan kenampakan fruit leather
apel lebih baik. Penambahan pisang dalam pembuatan fruit leather apel mampu
memperbaiki fisik fruit leather lebih baik. Dengan penambahan pisang pada produk
yang mengandung pati dan pektin, tekstur fruit leather apel semakin rapat dan
kokoh. Ketika pektin ditambahkan, kuat interaksi antar-molekul terbentuk antara
pati dan pektin, sehingga memperkecil volume dan jarak antar molekul dalam
bahan (Wu et al., 2009). Menurut Syarifudin dan Yunianta (2015), penambahan
konsentrasi pektin akan meningkatkan jumlah polimer pembentuk film sehingga
dapat memperkecil rongga dalam gel. Pada Fruit leather yang berbahan dasar apel
perlu adanya penambahan bahan lain untuk meningkatkan tekstur dan melindungi
warna (Gujral & Bar, 2003; Leiva et al., 2009 dan Demarchi et al., 2013).

Pada Gambar 21e dan 21f mikrostruktur dengan perlakuan 70% apel : 30%
pisang dengan penambahan gum arab 1,5% pada bagian atas dan bawah produk
fruit leather apel terlihat lebih rapat dan halus. Hal ini diduga karena kemampuan
gum arab sebagai bahan penstabil dalam bahan pangan. Sistem kerja emulsifier
berhubungan erat dengan tegangan permukaan antara kedua fase (tegangan
interfasial). Selama emulsifikasi, emulsifier berfungsi menurunkan tegangan
interfasial sehingga mempermudah pembentukan permukaan interfasial yang
sangat luas. Penurunan tegangan permukaan dengan cara membentuk lapisan
pelindung yang menyelubungi butiran sehingga senyawa yang tidak larut lebih

mudabh terdispersi dalam sistem emulsi. Bahan penstabil dapat membentuk film di
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sekeliling globula lemak, sehingga globula- globula lemak tidak dapat bergabung
menjadi globula yang lebih besar. Akibatnya, emulsi menjadi stabil. (Whistler and
Miller, 2000). Gum arab merupakan jenis zat penstabil yang mampu memperbaiki
tekstur produk akhir (Kusbiantoro dkk, 2005). Hal ini juga sesuai dengan
pernyataan  Putri = (2013) bahwa penambahan - konsentrasi  hidrokoloid
menghasilkan tekstur yang semakin rekat sehingga tekstur yang dihasilkan lebih
kompak dan plastis.
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VI. KESIMPULAN & SARAN

6.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Penambahan pisang dan bahan penstabil gum arab mampu memperbaiki
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tekstur, kenampakan, tingkat kepuasan konsumen serta nilai fungsional
didalam produk fruit leather apel.

2. Subtitusi pisang terbaik adalah dengan komposisi 70% apel : 30% pisang,
sedangkan penambahan bahan penstabil gum arab adalah 1,5% sebagai
konsentrasi terbaik.

3. Penambahan penstabil gum arab dengan konsentrasi 1,5% memberikan
pengaruh nyata (p-value < 0,05) terhadap sifat fungsional bahan yaitu total
fenol, antoksidan ICsp, serat pangan dan memperbaiki jaringan pada bahan
yang terlihat pada hasil SEM. Hasil analisa terkait adalah: total fenol 2,416 (mg
GAE/g), Antioksidan ICso 67630,22 ppm dan serat pangan pada bahan
14,156%.
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6.2 Saran

1. Fruit leather apel ini menggunakan satu jenis apel yaitu apel manalagi,
sehingga adanya penelitian lebih lanjut menggunakan beberapa jenis apel
untuk pengembangan lebih lanjut.

2. Pada produk fruit leather apel ini belum dilakukan pengujian terhadap daya

tahan produk (umur simpan). Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut terhadap
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umur simpan produk sehingga diharapkan pengembangan dapat terpenuhi dan
dapat maju ke pasar bebas.

3. Fruit leather apel secara sensoris dan tingkat kepuasan konsumen dapat
diterima dengan baik oleh panelis, sehingga diperlukan lebih lanjut terkait aspek
ekonomi sehingga produk ini dapat berkembang dan mampu menyaingi produk

komersil.
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