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ABSTRACT

Chemical and sensory properties of kuini fruit and beetroot was studied by using Completely Randomized Design with
five treatments and three replications. The treatments were kuini fruit and beetroot pulp combination, namely KB1
(90:10), KB2 (80:20), KB3 (70:30), KB4 (60:40), and KB5 (50:50). Moisture content, ash content, pH, crude fiber
content, total sugar content, antioxidant activity, and sensory assessment (descriptive and hedonic) were observed on the
fruit leather. The data obtained were analyzed statistically by using Anova and DNMRT at a a 0.05 level. The results
showed that the combination of kuini fruit and beetroot in the fruit leather had a significant effect on moisture content,
ash content, pH, crude fiber content, total sugar content, and sensory assessment of the fruit leather. The best treatment
in this research was KB2 with characteristics of 9.75% moisture content, 0.84% ash content, 3.46 pH, 4.16% crude fiber
content, 63.73% total sugar content, and 181.32 ppm ICso. The best treatment of fruit leather was dark red color, very
flavorful kuini fruit, very sweet, and chewy texture that was preferred by panelists for an overall assessment.
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ABSTRAK

Karakteristik kimia dan sensori fruit leather kuini serta umbi bit dipelajari pada riset ini menggunakan rancangan acak
lengkap dengan lima perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan adalah kombinasi bubur buah kuini dan umbi bit yaitu KB1
(90:10), KB2 (80:20), KB3 (70:30), KB4 (60:40), dan KB5 (50:50). Kadar air, kadar abu, pH, kadar serat kasar, kadar
gula total, aktivitas antioksidan, dan penilaian sensori (deskriptif dan hedonik) fruit leather diamati. Data yang diperoleh
dianalisis secara statistik menggunakan Anova dan DNMRT pada taraf o 0,05. Hasil menunjukkan kombinasi kuini serta
umbi bit pada fruit leather berpengaruh signifikan pada kadar air, kadar abu, pH, kadar serat kasar, kadar gula total,
aktivitas antioksidan dan penilaian sensori fruit leather. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah KB2 dengan
karakteristik kadar air 9,75%, kadar abu 0,84%, pH 3,46, kadar serat kasar 4,16%, kadar gula total 63,73%, dan ICsg
181,32 ppm. Fruit leather perlakuan terbaik berwarna merah tua, sangat beraroma kuini, sangat manis, dan memiliki
tekstur kenyal yang disukai panelis untuk penilaian secara keseluruhan.

Kata kunci: Buah kuini; fruit leather; umbi bit

PENDAHULUAN buahan merupakan salah satu jenis bahan pangan

yang memiliki kandungan gizi yang lengkap yang

Indonesia merupakan negara tropis yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Buah-buahan tidak
memiliki beraneka ragam hasil sumber daya alam, selalu dikonsumsi dalam bentuk segar tetapi juga
seperti sayur-sayuran dan buah-buahan. Buah- dapat diolah menjadi berbagai jenis olahan makanan
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lainnya. Salah satu jenis olahan buah-buahan adalah
fruit leather.

Fruit leather, camilan kering yang berpotensi
meningkatkan pemanfaatan buah segar, terutama
untuk anak-anak (Javaria et al., 2021). Fruit leather
merupakan salah satu produk olahan buah yang
berbentuk mirip dengan lembaran tipis yang dapat
digulung, memiliki tekstur elastis, dan memiliki
rasa tertentu (Fachriah & Rahmawati, 2022). Fuit
leather memiliki rasa konsentrat buah dan nutrisi
yang diolah secara mencampur puree buah dan
aditif lain seperti gula, pektin, asam, sirup glukosa,
warna, dan kalium metabisulphite yang kemudian
dikeringkan dalam kondisi tertentu. Sebagian besar
fruit leather dikeringkan pada suhu 30 hingga 80 °C
hingga 24 jam sampai kadar air 12-20% tercapai
(Diamante et al., 2014). Salah satu buah-buahan
yang dapat dijadikan olahan fruit leather dan
memiliki kandungan serat tinggi yaitu buah kuini
(Mangifera odorata).

Menurut Mahmud et al. (2018), dalam 100 g
kuini memiliki komposisi gizi yang terdiri dari air
78,6 g, protein 0,7 g, lemak 0,5 g, karbohidrat 19,8
g, serat 6,5 g dan vitamin C 28 mg serta mineral 16
mg. Kuini dikenal karena rasanya yang Kkuat,
warnanya yang menarik, kandungan serat yang
kaya, serta sifat antioksidannya. Namun, umur
simpannya yang pendek (memar dalam seminggu)
dan mudah rusak membatasi ketersediaan buah ini
(Chng et al., 2020). Menurut Zaulia et al. (2020),
secara visual kesegaran kuini dapat bertahan selama
5 minggu pada suhu 8°C, 4 minggu pada suhu 10°C,
2 minggu pada suhu 10-15°C, dan 1 minggu pada
suhu 25°C. Kuini merupakan buah yang memiliki
daging buah berwarna kuning, apabila dilakukan
pengeringan maka akan terjadi perubahan warna.
Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan warna pada produk fruit leather kuini
adalah dengan menambahkan umbi bit (Beta
vulgaris L.).

Umbi bit merupakan bahan pangan dengan
kandungan gizi yang tinggi namun di Indonesia
belum banyak diolah menjadi produk pangan. Umbi
bit merupakan tanaman semusim berbentuk rumput
yang berasal dari golongan famili Chenopodiaceae.
Umbi bit salah satu jenis tanaman yang berbentuk
umbi-umbian seperti bengkuang, hanya saja
berwarna merah keunguan hingga bagian dalam
umbi bit. Warna merah keunguan yang dihasilkan
umbi bit disebut dengan betasianin 5-O-beta-
glikosida yang memiliki banyak manfaat, salah
satunya sebagai antioksidan. Hasil penelitian Asra et
al. (2020) menunjukan umbi bit merah memiliki
aktivitas antioksidan dengan nilai 1Cs, 21,8878
pg/mL (sangat kuat). Selain itu, warna yang sangat

kuat menjadikan umbi bit sering digunakan sebagai
pewarna alami berbagai jenis makanan maupun
minuman. Menurut Nirmal et al. (2021), betalains
dalam umbi bit dapat diaplikasikan dalam persiapan
makanan dan minuman fungsional, sehingga
ekstraksi pigmen dengan tingkat recovery dan
stabilitas yang lebih tinggi sangat dibutuhkan dalam
industri. Selain itu, umbi bit juga mengandung zat
gizi yang potensial dikembangkan menjadi produk
fruit leather. Menurut Mahmud et al. (2018),
komposisi gizi umbi bit dalam 100 g terdiri dari
protein 1,6 g, lemak 0,1 g, karbohidrat 9,6 g, air 87,6
g, serat 2,6 g, dan vitamin C 10 mg, serta mineral
404,9 mg. Studi modern terbaru telah menunjukkan
berbagai manfaat kesehatan umbit merah dan
senyawa aktifnya betalains (juga betanin) seperti
antioksidatif, anti-peradangan, antikanker, tekanan
darah dan penurunan lipid, juga efek antidiabetes
dan anti-obesitas. Betanin, komponen utama bit
merah, adalah pigmen glikosidik betalain, yang
digunakan sebagai aditif makanan (Hadipour et al.,
2020).

Riset fruit leather sudah dicoba oleh sebagian
periset antara lain Putri et al. (2017) yang
menciptakan fruit leather buah kuini serta buah naga
merah dengan perlakuan terbaik ialah 70% serta 30%
dengan kandungan air 12, 08%, kandungan abu 0,
89%, derajat keasaman (pH) 4,4, kandungan serat
kasar 1,12%, serta kandungan gula 58,57%.
Penggunaan umbi bit sendiri dalam fruit leather
telah dilakukan oleh Rini et al. (2016) untuk
mendapatkan perbandingan sirsak dengan bubur
umbi bit terbaik menggunakan gum arab. Hasil
penelitian ini menunjukkan rasio sirsak dengan
bubur umbi bit (90%:10%) dan konsentrasi gum arab
(1,2%) menghasilkan kualitas fruit leather terbaik
yang lebih dapat diterima. Pada penelitian ini
penggunaan kuini dan umbi bit diharapkan dapat
menghasilkan fruit leather yang lebih baik dari segi
sensori dan kandungan gizi. Berdasarkan latar
belakang tersebut, penulis telah melakukan
penelitian dengan judul kombinasi buah kuini dan
umbi bit dalam pembuatan fruit leather. Penelitian
ini  bertujuan untuk mendapatkan kombinasi
perlakuan terpilih buah kuini dan umbi bit dalam
pembuatan fruit leather.

METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan utama pembuatan fruit leather yaitu

buah kuini serta umbi bit dari Pasar Pagi Arengka
Pekanbaru. Bahan lain adalah asam sitrat merek
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Gajah, gula pasir, serta gum arab merek Maoli.
Bahan kimia analisis yaitu akuades, H>SO. 10%,
natrium tiosulfat 0,1 N, NaOH 0,313 N, alkohol
95%, K,SO4 10%, HCI 2 N, KI 10%, larutan luff-
school, indikator fenolftalein (PP), serta larutan
buffer.

Prosedur Penelitian

Pembuatan Bubur Buah Kuini (Putrietal., 2017)

Buah kuini yang dipilih yaitu buah kuini
matang yang memiliki aroma khas, daging buah
lunak dan memiliki rasa yang manis. Buah kuini
dikupas kulitnya, daging buah diambil, dicuci
hingga bersih dengan air yang mengalir, lalu
dipotong-potong  kecil untuk mempermudah
penghalusan buah kuini. Buah kuini kemudian
menggunakan  blender  dihancurkan  sambil
ditambahkan air sebanyak separuh berat bahan
untuk mendapatkan bubur buah bertekstur lembut.

Pembuatan Bubur Umbi Bit (Khatarina, 2018)
Umbi bit yang dipilih yaitu umbi bit yang
tidak terdapat cacat dan berwarna merah keunguan.
Umbi bit dengan air yang mengalir dicuci sampai
bersih, dikupas dan dipotong-potong kecil untuk
mempermudah penghancuran. Umbi bit kemudian
menggunakan  blender  dihancurkan  sambil
ditambahkan air sebanyak separuh berat bahan
untuk mendapatkan bubur buah bertekstur lembut.

Pembuatan Fruit Leather (Khatarina, 2018)

Perlakuan adalah kombinasi bubur buah kuini
dan umbi bit yaitu KB1 (90:10), KB2 (80:20), KB3
(70:30), KB4 (60:40), dan KB5 (50:50). Bubur buah
kuini dan bubur umbi bit sesuai perlakuan ditimbang
dengan berat total sebanyak 58,8 g. Masing-masing
perlakuan setelah itu ditambah 40 g gula pasir, 1 ¢
gum arab, serta 0,20 g asam sitrat. Campuran bahan
di dalam panci diaduk sampai semua bahan
bercampur sambil dipanaskan selama 2 menit pada
+70°C. Adonan selanjutnya ke dalam loyang yang
telah dilapisi dengan alumunium foil dituang.
Selanjutnya adonan dikeringkan di dalam oven
dengan suhu 60°C selama 11 jam. Adonan kering
dengan ukuran 4 x 4 cm dipotong. Fruit leather yang
sudah dipotong selanjutnya agar berbentuk roll
digulung.

Uji Kimia dan Sensori Fruit Leather

Uji kimia fruit leather meliputi kadar air, abu,
pH, serat kasar, gula total, serta aktivitas antioksidan.
Uji sensori fruit leather meliputi uji deskriptif dan
hedonik terhadap rasa, warna, tekstur, aroma, dan

overall fruit leather. Sampel fruit leather diuji oleh
panelis tidak terlatih 30 orang untuk uji hedonik dan
panelis semi terlatih 10 orang untuk uji deskriptif.
Uji sensori fruit leather dilakukan dengan cara
sampel disajikan secara acak dan diberi kode acak,
panelis diminta untuk menguji sampel, panelis
meminum air putih setelah menguji satu sampel
sebelum  berpindah untuk menguji  sampel
berikutnya.

Analisis Data

Data hasil pengamatan secara statistik
dianalisis dengan analisis ragam. Bila Fniung > Frapel
maka akan dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s
New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar air

Kadar air fruit leather berkisar antara 9,24—
11,21%. Kadar air fruit leather mengalami
peningkatan seiring dengan bubur umbi bit yang
semakin banyak serta bubur buah kuini yang
semakin sedikit. Perbedaan kadar air bahan baku
menjadi penyebab berbedanya kadar air pada fruit
leather yang dihasilkan. Buah kuini memiliki kadar
air lebih rendah daripada kadar air umbi bit, kadar
air umbi bit dalam 100 g daging buah yaitu 87,6 g
sedangkan kadar air buah kuini dalam 100 g daging
buah kuini yaitu 78,6 (Mahmud et al., 2018). Data
kadar air hasil analisis diperoleh bubur umbi bit
sebesar 76,81% dan bubur buah kuini sebesar
64,5%.

Tingginya kandungan air pada umbi bit
mengakibatkan kenaikan pada kadar air fruit leather
yang dihasilkan dari setiap perlakuan. Hasil
penelitian ini juga didukung oleh Rini et al. (2016),
dalam penelitiannya yaitu pembuatan fruit leather
buah sirsak dengan bubur umbi bit, bahwa semakin
banyak jumlah bubur umbi bit maka fruit leather
memiliki kadar air semakin tinggi. Kadar air fruit
leather hasil penelitian ini sudah memenuhi syarat
mutu manisan kering buah-buahan (SNI 01-1718:
1996) yaitu maksimal 25%.

Kadar Abu

Kadar abu fruit leather memiliki kisaran 0,74—
1,39%. Kadar abu tertinggi terdapat pada KB5
sebesar 1,39% dan yang terendah terdapat pada KB1
yaitu sebesar 0,74% yang berbeda tidak signifikan
dengan KB2. Penambahan bubur umbi bit yang
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semakin banyak serta bubur buah kuini yang
semakin sedikit menyebabkan kadar abu fruit leather
semakin meningkat. Perbedaan kadar abu bahan
baku menjadi penyebab berbedanya kadar abu pada
fruit leather yang dihasilkan. Kadar abu berkaitan
kandungan mineral dalam bahan seperti zat besi,
kalsium, kalium, mangan, magnesium, dan lain-lain.
Menurut Mahmud et al. (2018), kandungan mineral
buah kuini dalam 100 g yaitu kalium 16,0 mg, fosfor
11 mg, kalsium 11,0 mg, besi 0,2 mg sedangkan
kandungan mineral umbi bit dalam 100 g yaitu
kalium 404,9 mg, fosfor 43 mg, besi 1,0 mg, kalsium
0,1 mg.

Kadar abu fruit leather bubur buah kuini serta
bubur umbi bit memiliki kisaran 0,74-1,39%, lebih
tinggi daripada fruit leather pada penelitian Putri et
al. (2017) mengenai kadar abu fruit leather buah
kuini serta buah naga merah sebesar 0,99%.
Perbedaan kadar mineral bahan baku menjadi
penyebab berbedanya kadar abu pada fruit leather
yang dihasilkan, umbi bit mengandung mineral lebih
tinggi dibandingkan buah naga merah. Kandungan
mineral umbi bit yaitu kalium sebesar 404,9 mg,
fosfor 43 mg, natrium 29 mg, besi 1,0 mg sedangkan
pada buah naga merah kalium sebesar 128,0 mg,
fosfor 14 mg, natrium 10 mg, besi 0,4 mg.

Derajat Keasaman (pH)

Nilai pH setiap perlakuan berkisar antara
3,44-3,61. Nilai pH fruit leather tertinggi terdapat
pada perlakuan KB5 sebesar 3,61 dan nilai pH fruit
leather terendah terdapat pada perlakuan KB1 yaitu
sebesar 3,44 yang berbeda tidak signifikan dengan
perlakuan KB2. Bubur umbi bit semakin banyak
serta bubur buah kuini yang semakin sedikit
ditambahkan maka nilai pH fruit leather semakin
meningkat. Hal tersebut disebabkan karena nilai pH
bubur umbi bit lebih tinggi daripada bubur buah
kuini. Nilai pH bubur buah kuini berdasarkan hasil
analisis bahan baku yaitu sebesar 2,87 sedangkan
nilai pH bubur umbi bit 3,80.

Penggolongan bahan pangan dapat dibedakan
menjadi beberapa kelompok berdasarkan nilai pH,
yaitu pH normal memiliki nilai 7, sedangkan pH >
7 menunjukkan produk tersebut memiliki sifat basa.
Fruit leather bubur buah kuini dan bubur umbi bit
pada penelitian ini memiliki kisaran nilai pH 3,44
3,61, lebih rendah dibandingkan dengan fruit
leather pada penelitian Putri et al. (2017) yaitu
mencapai 4,59. Adanya perbedaan bahan baku yang
digunakan, dimana buah naga merah memiliki nilai
pH lebih tinggi yaitu 4,22 sedangkan bubur umbi bit
memiliki nilai pH 3,80 menjadi penyebab lebih

rendahnya nilai ph fruit leather hasil penelitian ini
dibandingkan dengan Putri et al. (2017).

Kadar Serat Kasar

Fruit leather hasil penelitian ini memiliki
kadar serat kasar pada kisaran 3,58-4,48%. Kadar
serat tertinggi terdapat pada perlakuan KB1 vyaitu
sebesar 4,48% yang berbeda tidak signifikan
dengan perlakuan KB2 dan KB3, sedangkan
perlakuan KB5 memiliki kadar serat terendah
sebesar 3,58% yang berbeda tidak signifikan
dengan perlakuan KB4. Perbedaan kadar serat pada
fruit leather berkaitan dengan kandungan serat
kasar bahan baku yang digunakan. Semakin banyak
bubur umbi bit dan semakin sedikit bubur buah
kuini yang ditambahkan, kadar serat kasar fruit
leather semakin menurun. Perbedaan kadar serat
kasar ini dikarenakan oleh nilai kadar serat kasar
bahan baku (bubur buah kuini sebesar 5,71% dan
bubur umbi bit sebesar 2,11%).

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa
kadar serat dari fruit leather sangat tergantung dari
bahan baku serta proses pengolahan fruit leather.
Peningkatan kadar serat setiap perlakuan juga
dipengaruhi oleh adanya bahan tambahan berupa
gum arab. Penambahan gum arab pada penelitian ini
sebanyak 1 g, yang menyebabkan kadar serat kasar
fruit leather menjadi tinggi. Hal ini sejalan dengan
Almuslet et al. (2012)) yang melaporkan bahwa
gum arab adalah sejenis penstabil yang tersusun
sebagai polisakarida dan pengental.

Kadar Gula Total

Fruit leather hasil penelitian ini memiliki
kadar gula total pada kisaran 47,49-70,94%. Kadar
gula total tertinggi terdapat pada KB1 (70,94%)
serta terendah pada perlakuan KB5 yaitu sebesar
47,49%. Semakin banyak bubur buah kuini dan
semakin sedikit bubur umbi bit yang ditambahkan
maka semakin tinggi kadar gula total dalam fruit
leather. Fruit leather memiliki kadar gula total yang
terdiri dari selain sukrosa juga terdapat fruktosa.
Fruktosa merupakan gula sederhana yang
memberikan rasa manis pada buah-buahan.
Menurut Yuliati & Kurniawati (2017), kandungan
fruktosa pada buah mangga bervariasi antara 15—
20% dari bobot buah itu sendiri, sedangkan buah
kuini memiliki kandungan gula sebesar 20,21%.
Berdasarkan syarat mutu manisan kering buah-
buahan (SNI 01-1718: 1996) (minimal 40%), fruit
leather hasil penelitian ini memiliki kadar gula total
sesuai dengan SNI 01-1718: 1996.
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Kadar gula total fruit leather bubur kuini
serta bubur umbi bit hasil ini lebih tinggi
dibandingkan dengan fruit leather pada penelitian
Putri et al. (2017) yaitu 57,71-59,57%. Perbedaan
kandungan bahan baku yang digunakan menjadi
penyebab berbedanya kadar gula total fruit leather.
Berdasarkan analisis pada bahan baku fruit leather,
nilai kadar gula total buah kuini sebesar 16,48%
sedangkan nilai kadar gula total umbi bit sebesar
9,51%.

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan fruit leather berkisar
antara 92,82 pg/mL sampai 219,54 pg/mL. Nilai
Inhibitor ~ concentration  (ICsy)  menyatakan
konsentrasi larutan sampel yang dapat menghambat
50% radikal bebas (1,1-diphenyl 1-picrylhydrazyl)
DPPH, nilai ICsp yang semakin rendah
menunjukkan aktivitas antioksidan larutan sampel
yang semakin tinggi. Seiring berkurangnya bubur
buah umbi bit maka nilai ICsy yang dihasilkan
semakin tinggi yang berarti aktivitas antioksidannya
yang paling rendah. Molyneux (2004) menyatakan
senyawa antioksidan dikatakan tidak aktif jika nilai
ICso bernilai lebih dari 500 pg/mL, lemah jika nilai
1Cs0 251-500 pg/mL, sedang jika ICso bernilai 101—
250 pg/mL, kuat jika ICso bernilai 51-100 pg/mL,
dan sangat kuat jika ICso bernilai kurang dari 50
pg/mL. Fruit leather perlakuan KB5 adalah 92,82
ppm yang berarti kuat, sedangkan fruit leather
perlakuan KB1 hingga KB4 adalah 219,54-147,24
ppm yang berarti sedang.

Senyawa antioksidan yang terdapat pada fruit
leather berasal dari material bahan yaitu umbi bit
yang digunakan. Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai
ICso fruit leather semakin menurun dengan semakin
banyak penambahan bubur buah umbi bit, nilai 1Cso
mengalami penurunan yang menunjukkan bahwa
kemampuan  aktivitas  antioksidan  semakin

meningkat. Hasil penelitian (Asra et al., 2020)
menunjukan umbi bit merah memiliki aktivitas
antioksidan dengan nilai 1Cso 21,8878 pg/mL
(sangat kuat), semakin banyak penambahan umbi
bit maka nilai antioksidan semakin meningkat.
Penambahan bubur umbi bit meningkatkan
kandungan antioksidan fruit leather, karena umbi
bit mengandung senyawa antioksidan berupa
betasianin. Hasil penelitian Widyaningrum (2014)
melaporkan umbi bit memiliki kandungan
antioksidan berupa flavonoid, betasianin, dan
betalain. Menurut Lintang (2014), antioksidan dapat
mencegah terjadinya penyakit kronis melalui
kemampuan mencegah timbulnya kerusakan sel
sebagai akibat reaksi oksidasi yang melibatkan
radikal bebas.

Karakteristik Organoleptik

Warna

Rata-rata penilaian deskriptif warna fruit
leather memiliki kisaran 1,60-3,70 (berwarna
merah kekuningan hingga berwarna merah tua).
Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa,
penambahan bubur buah kuini yang semakin
banyak menyebabkan fruit leather semakin
berwarna merah kekuningan. Bahan baku berupa
buah kuini memiliki kontribusi warna kuning,
sedangkan bahan baku berupa umbi bit memiliki
kontribusi warna merah, hal ini berkenaan dengan
pigmen karatenoid yang menyumbangkan warna
kuning, jingga, dan merah pada bagian buah.
Penelitian ini sejalan dengan penelitian Putri et al.
(2017) mengenai pembuatan fruit leather bubur
kuini dan bubur buah naga merah, penambahan
bubur kuini yang semakin banyak akan
menghasilkan fruit leather yang berwarna kuning.
Penampilan warna fruit leather yang dihasilkan
oleh setiap perlakuan disajikan Gambar 1.

Tabel 1.

Karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan fruit leather
Parameter KB1 KB, KB3 KB4 KBs
Kadar Air (%) 9,24+0,052 9,75+0,06° 10,14+0,03°¢ 10,60+0,09¢ 11,21+0,05¢
Kadar Abu (%) 0,74+0,03? 0,84+0,05% 0,95+0,03" 1,05+0,05°¢ 1,39+0,13¢
Derajat Keasaman (%) 3,44+0,012 3,46+0,012 3,51+0,01° 3,55+0,03¢ 3,61+0,02¢
Kadar Serat Kasar (%) 4,48+0,25°¢ 4,16+0,18 4,14+0,25 3,79+0,22% 3,58+0,22°
Kadar Gula Total (%) 70,94+0,21°¢  63,73+0,56 60,46+0,60° 55,94+0,82°  47,49+2,252

Aktivitas Antioksidan (%)

219,54+6,50 181,32+9,41

171,83+12,14 147,24+10,38 92,82+4,70

Keterangan: Kombinasi bubur buah kuini dan umbi bit yaitu KB1 (90:10), KB2 (80:20), KB3 (70:30), KB4 (60:40), dan
KB5 (50:50). Data disajikan sebagai nilai rata-rata+SD. Huruf kecil berbeda yang mengikuti angka dalam baris yang
sama menunjukkan perbedaan signifikan berdasarkan DNMRT taraf 5%
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Tabel 2.
Karakteristik organoleptik fruit leather
Perlakuan
Parameter KB: KB, KBs KB, KBs

Uji Deskriptif
-Warna 1,602 2,50° 2,80P 3,60° 3,70¢
-Aroma 3,50¢ 3,00¢ 2,70 2,40% 2,102
-Rasa 3,40¢ 3,00¢ 2,800 2,50% 2,207
-Kekenyalan 2,002 2,20% 2,600 2,80° 3,10°¢
Uji Hedonik
-Warna 4,404 4,10% 3,80¢ 3,20° 2,632
-Aroma 3,87¢ 3,73 3,60 3,30 2,878
-Rasa 3,97¢ 3,87¢ 3,60 3,40% 3,102
-Kerenyahan 3,472 3,23 3,10% 2,97 2,80°
-Keseluruhan 3,97¢ 3,83¢ 3,63¢ 3,27° 2,872

Keterangan: Kombinasi bubur buah kuini dan umbi bit yaitu KB1 (90:10), KB2 (80:20), KB3 (70:30), KB4 (60:40), dan
KB5 (50:50). Huruf kecil berbeda yang mengikuti angka dalam baris yang sama menunjukkan perbedaan signifikan
berdasarkan DNMRT taraf 5%. Skor penilaian warna secara deskriptif; 1. Kuning kemerahan; 2. Merah kekuningan;
3. Merah muda; 4. Merah tua. Skor penilaian aroma secara deskriptif; 1. Beraroma bit; 2. Agak beraroma kuini dan
bit; 3. Beraroma kuini; 4. Sangat beraroma kuini. Skor penilaian rasa secara deskriptif; 1. Asam; 2. Manis sedikit asam;
3. Manis; 4. Sangat manis. Skor penilaian kekenyalan secara deskriptif; 1. Tidak kenyal; 2. Agak kenyal; 3. Kenyal;
4. Sangat kenyal. Skor penilaian secara hedonik 1: Sangat tidak suka; 2: Tidak suka; 3: Agak suka; 4: Suka; 5: Sangat

suka.

Rata-rata penilaian hedonik warna fruit
leather memiliki kisaran 2,63-4,40 (agak suka
sampai suka). Penilaian tingkat kesukaan yang
diberikan panelis terhadap warna fruit leather
tertinggi diperoleh pada perlakuan KB1 yaitu 4,40
(suka) yang berbeda tidak signifikan dengan
perlakuan KB2. Penilaian kesukaan terhadap warna
yang terendah diperoleh pada perlakuan KB5 (agak
suka) yang berbeda signifikan dengan setiap
perlakuan. Berdasarkan penilaian hedonik warna
dari panelis lebih menyukai fruit leather pada
perlakuan KB1 dan KB2, yaitu dengan bubur buah
kuini 80% dan 90%. Semakin berwarna merah
kekuningan maka warna fruit leather semakin
disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan fruit leather
perlakuan KB1 dan KB2 memiliki warna yang lebih
kuning daripada perlakuan lainnya, sehingga lebih
cerah dan menarik.

Aroma

Rata-rata penilaian deskriptif aroma fruit
leather memiliki kisaran 2,10-3,50 (agak beraroma
kuini dan umbi bit sampai beraroma kuini).
Semakin banyak jumlah bubur buah kuini yang
ditambahkan maka fruit leather semakin beraroma
kuini. Buah kuini mempunyai aroma khas yang
mengakibatkan panelis memberikan penilaian
aroma khas kuini pada fruit leather yang dihasilkan.
Menurut Wong & Ong (1993), monoterpen
teroksigenasi (45,4%) dan ester (33,0%) merupakan

kelas utama komponen volatil buah kuini, dan a-
terpineol  (31,9%) adalah komponen utama.
Sedanglan dalam umbi bit, menurut Aguiar et al.
(2021), komponen volatil dalam umbi bit meliputi
terpinolene, y-terpinene, dan
5-hydroxymethylfurfural, mewakili 65,6% dari
total profil volatil. Dalam jumlah yang lebih rendah
adalah  1-metil-2-(1-metiletil)-benzena  (3,9%),
5-methylfurfural (3,4%), PB-pinene (2,9%) dan
a-pinene (1,7%). Geosmin merupakan senyawa
karakteristik utama umbi bit yang memberikan
aroma off flavor, bau dan flavor tanah.

Rata-rata aroma fruit leather secara hedonik
yaitu berkisar 2,87-3,87 (agak suka hingga suka).
Penambahan bubur kuini yang semakin banyak
maka fruit leather yang dihasilkan cenderung lebih
disukai panelis. Hal ini berkenaan dengan aroma
khas buah kuini yang lebih disukai dibandingkan
dengan aroma umbi bit. Sejalan dengan hasil
penilaian secara deskriptif, dimana fruit leather
perlakuan KB2 dan KB1 memiliki aroma kuini yang
kuat seiring banyaknya penambahan bubur buah
kuini pada fruit leather dengan penambahan bubur
umbi bit yang semakin sedikit.

Rasa

Rata-rata penilaian deskriptif rasa fruit
leather memiliki kisaran 2,20-3,40 (manis sedikit
asam hingga manis). Penambahan bubur kuini
semakin banyak serta bubur umbi bit semakin
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sedikit menyebabkan rasa fruit leather manis sedikit
asam hingga manis. Rasa buah kuini lebih dominan
daripada rasa umbi bit, karena buah kuini
mengandung kadar gula yang tinggi. Penelitian
Putri et al. (2017) melaporkan penggunaan buah
kuini yang semakin banyak, maka rasa yang
dihasilkan semakin manis.

KB5 | KB4 KB3 | KB2 KB1

Gambar 1. Warna fruit leather kombinasi bubur
buah kuini dan umbi bit yaitu KB1 (90:10), KB2
(80:20), KB3 (70:30), KB4 (60:40), dan KB5
(50:50)

Rata-rata penilaian sensori fruit leather
secara hedonik memiliki kisaran 3,10-3,97 (agak
suka hingga suka). Penambahan bubur kuini yang
semakin banyak serta bubur umbi bit semakin
sedikit maka respon panelis berupa penilaian suka
terhadap rasa fruit leather yang dihasilkan. Hasil uji
sensori  menunjukkan bahwa kesukaan panelis
terhadap rasa fruit leather meningkat sejalan dengan
penambahan jumlah buah kuini serta semakin
sedikit umbi bit. Rasa manis yang dihasilkan
disebabkan adanya kandungan gula dari buah kuini
yang tinggi sehingga buah kuini memiliki rasa
manis.

Kekenyalan

Rata-rata penilaian deskriptif tekstur fruit
leather memiliki kisaran 2,00-3,10 (agak kenyal
sampai kenyal). Penambahan bubur umbi bit yang
semakin banyak maka fruit leather cenderung
memiliki tekstur kenyal. Kadar air dari masing-
masing bahan baku yang digunakan berpengaruh
terhadap tekstur fruit leather, kadair air fruit leather
berkisar antara 9,24-11,21%. Kadar air KB5
11,21% menghasilkan tekstur kenyal, dimana serat
dalan adonan selama proses pengeringan akan
menyerap air sehingga pada saat dilakukan proses
pengeringan, air yang terikat membuat tekstur pada
fruit leather menjadi kenyal.

Rata-rata penilaian hedonik atribut tekstur
fruit leather bubur buah kuini dan bubur umbi bit
memiliki Kisaran 2,80-3,47 (agak suka). Perbedaan
rasio bubur buah kuini dan bubur umbi bit dalam
pembuatan fruit leather memberikan kekenyalan
fruit leather yang berbeda pada setiap perlakuan

sehingga memengaruhi tingkat kesukaan panelis.
Semakin banyak penambahan buah kuini maka
panelis agak suka terhadap kekenyalan fruit leather.
Rasa suka ataupun tidak suka yang berbeda
diberikan panelis tergantung pada sifat subjektif
kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan.

Penilaian Keseluruhan

Hasil penilaian tingkat kesukaan terhadap
penilaian keseluruhan fruit leather memiliki kisaran
2,87-3,97 (agak suka sampai suka). Skor penilaian
keseluruhan fruit leather yang disukai panelis
diperoleh pada perlakuan KB1 yang berbeda tidak
signifikan dengan KB2 dan KB3. Penambahan
bubur kuini yang semakin banyak serta bubur umbi
bit semakin sedikit, maka penilaian keseluruhan
fruit leather yang dihasilkan semakin disukai
panelis dan sebaliknya

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
diperoleh hasil bahwa kombinasi kuini serta umbi
bit pada fruit leather berpengaruh signifikan pada
kadar air, kadar abu, pH, kadar serat kasar, kadar
gula total, aktivitas antioksidan dan penilaian
sensori fruit leather. Perlakuan fruit leather terpilih
yaitu KB2 yaitu bubur buah kuini dan bubur umbi
bit (80:20). Fruit leather terbaik ini memiliki kadar
air 9,75%, kadar abu 0,84%, derajat keasaman (pH)
3,46, kadar serat 4,16%, kadar gula total 63,73%
dan antioksidan 181,32 pg/ml, serta penilaian
keseluruhan disukai panelis dengan deskripsi
berwarna merah tua, sangat beraroma buah kuini,
sangat manis, dan memiliki tekstur kenyal.
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