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RINGKASAN

“Karakteristik Fruit Leather Berbahan Dasar Asam Jawa (Tamarindus
indica L.) dan Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb)”; Titin Nur Fitriya;
151710101037; 2019; 73 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Fruit leather merupakan lembaran kering dari puree buah yang memiliki
tekstur lembut, plastis dan rasa khas buah. Fruit leather dibuat dari bahan yang
memiliki sifat fungsional antara lain asam jawa dan temulawak yang mengandung
senyawa flavonoid dan polifenol. Penentuan karaketristik fruit leather didasarkan
pada penambahan bahan tambahan serperti karagenan dan gula. Penambahan gula
diharapkan mampu memperbaiki tekstur fruit leather. Tujuan dari penelitian ini
yaitu untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dari penambahan bahan

(asam jawa dan temulawak) dan gula.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dua factor terdiri
dari 3 taraf yaitu konsentrasi asam jawa-temulawak (100:0, 87,5:12,5, 75:25)%
dan gula (20, 25, 30)% dari 200 gram total bahan. Pengamatan yang dilakukan
meliputi sifat fisik (warna, kuat tarik dan elongasi), sifat kimia (kadar air, pH,
total gula, antioksidan dan total polifenol) dan sifat sensoris (warna, rasa, aroma,
tekstur dan keseluruhan). Data sifat fisik dan kimia dianalisis menggunakan
Analysis of Varian (ANOVA) pada taraf kepercayaan 95% apabila berbeda nyata
dilanjutkan uji Tukey, sedangkan data sifat sensoris dianalisis menggunakan
Friedman dan dilanjutkan uji Wilcoxson. Penentuan perlakuan terbaik dengan uji
efektivitas.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam jawa-temulawak
dan konsentrasi penambahan gula berpengaruh nyata terhadap sifat fisik (warna,
kuat tarik, dan elongasi), sensoris (warna dan tekstur) dan kadar air, namun tidak
berpengaruh nyata terhadap pH dan sensoris (rasa, aroma dan keseluruhan).
Formulasi fruit leather terbaik yaitu asam jawa 75%: temulawak 25% dengan
penambahan gula 20% yang memiliki karakteristik dengan nilai hue 68,59;
elongasi 49,51%; kuat tarik 0,05 mpa; kadar air 11,18%; pH 2,7; sifat sensoris
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(warna 6,44; aroma 5,04; tekstur 6,12; rasa 6,02; dan keseluruhan 5,80) dengan
rentang skala 1-7. Formulasi terbaik dilanjutkan pengujian total gula, total
polifenol dan antioksidan. Konsentrasi asam jawa 75% : temulawak 25% dengan
penambahan gula (20, 25, 30)% memiliki nilai total gula (33,7; 37,9; 44,2%),
polifenol (0,45; 0,41; 0,39 mg/g) dan antioksidan (36,55; 34,7; 33,37%).
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SUMMARY

“Characteristics of Fruit Leather Made From Tamarindus indica L. and
Curcuma xanthorrhiza Roxb”; Titin Nur Fitriya; 151710101037; 2019; 73
pages; Department of Agricultural Technology, Faculty of Agricultural
Technology, University of Jember.

Fruit leather refers to fruit puree or a mixture of fruit juice concentrate
and other ingredients which are cooked, dried on a non-sticky surface and rolled.
Fruit leather was produced by tamarind (Tamarindus indica L) and curcuma
(Curcuma xanthorriza Roxb). The characteristics of fruit leather is affected by
addition of sugar that can improve its texture. Therefore this research dealed with
the production of fruit leather which was prepared from mixed ingredient
(tamarind and curcuma), and sugar.

The research used Completely Randomized Design with two factors,
namely tamarind-curcuma concentrations (100:0, 87.5:12.5, 75:25)% and sugar
concentrations (20, 25, 30)% on 200 grams of total ingredients. The parameters
analyzed were physical properties (color, tensile strength and elongation),
chemical properties (moisture content, pH, sugar total, polyphenols and
antioxidative activity ), and sensory properties (color, taste, aroma, texture and
overall preferences). The result was statistically evaluated (physico-chemical)
using analysis of variance (ANOVA) and Tukey’s test at the 5% level of
significance, while the sensory data were analyzed by the nonparametric
Friedman’s test and Wilcoxson test at the <0,005. Best treatment was determined
by the effectiveness index.

The result showed that the characteristics of fruit leather was
significantly affected by concentrations of tamarind-curcuma and sugar such as
physical properties (color, tensile strength, and elongation), chemical properties
(moisture content), and sensory properties (color and texture). The best treatment
of fruit leather is 75% tamarind : 25% curcuma by addition of 20% sugar within
the value of hue at 68.59; elongation 49.41% ; tensile strength 0.05 mpa; moisture
content 11.18%; pH 2.7; and sensory properties (color 6.44; aroma 5.04; texture
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6,12; taste 6.02; and overall preference 5.80) with a scale range of 1-7. The best
treatment was analyzed its sugar total, polyphenols and antioxidative activity. The
addition of 20, 25, 30% sugar was resulted the content of sugar total: 33.7, 37.9,
44.2%, polyphenols: 0.45, 0.41, 0.39mg/g, and antioxidative activity: 36.55, 34.7,
33.37% respectively.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman buah-buahan merupakan salah satu komoditas hasil pertanian
yang memiliki nilai ekonomi tinggi salah satunya. Buah-buahan merupakan bahan
pangan yang memiliki kandungan gizi yang lengkap yang dibutuhkan oleh tubuh
manusia seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan kandungan lainnya.
Buah mudah mengalami kerusakan sehingga perlu adanya upaya untuk dilakukan
pengolahan lebih lanjut. Salah satu olahan buah yaitu fruit leather.

Menurut FAO (2016), fruit leather adalah lembaran kering dari daging
buah yang dihancurkan serta memiliki tekstur lembut, plastis dan memiliki rasa
khas buah yang digunakan. Fruit Leather dapat dikonsumsi sebagai camilan, isian
pada pie dan toping pada makanan (Robinson, 2012). Produk fruit leather sangat
populer dikalangan masyarakat Amerika dan Eropa Barat, akan tetapi di Indonesia
popularitasnya rendah. Fruit leather masih belum diproduksi secara komersial
(Astuti, 2015). Namun, akhir-akhir ini fruit leather mulai dikembangkan di
Indonesia dilihat dari beberapa penelitian maupun inovasi yang melakukan
pengolahan buah menjadi fruit leather, seperti fruit leather pisang tanduk
(Fauziah et al., 2015), fruit leather mengkudu-rosella (Winarti, 2008), dan fruit
leather nanas-wortel (Sidi et al., 2014).

Bahan dasar untuk pembuatan fruit leather bermacam-macam salah
satunya dapat dibuat dari bahan yang memiliki sifat fungsional yang tinggi seperti
asam jawa dan temulawak. Menurut Kementerian Pertanian (2015), dari tahun ke
tahun produksi asam jawa terus meningkat hingga pada tahun 2014 mencapai
3.485 ton. Asam jawa biasanya diolah menjadi permen, bahan tambahan pada
produk minuman dan makanan. Selain itu, asam jawa memiliki banyak manfaat
antara lain anti bakteri, antikapang, menurunkan gula darah, menurunkan
kolesterol, anti-peradangan, dan aktivitas antioksidan (Ferrara, 2005).

Temulawak merupakan tanaman rempah yang banyak ditemukan di
Indonesia. Menurut Kementerian Pertanian (2018) produksi temulawak di
Indonesia pada tahun 2017 mencapai angka 37.266 ton. Menurut Choi et al.,
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(2005), temulawak berkhasiat untuk mengobati berbagai macam penyakit yaitu
kelainan pada hati (lever), kantong empedu, pankreas, anti mikroba, mencegah
kolesterol dan pencegah kolera. Kandungan gizi yang dimiliki temulawak cukup
tinggi, rimpangnya mengandung protein, pati, zat warna kuning kurkuminoid dan
minyak atsiri. Temulawak biasanya dapat diolah menjadi tepung, pati, minuman
instan dan manisan serta bumbu masakan dan bahan pembuatan jamu.

Kandungan serat, pektin, dan asam pada buah yang digunakan
berpengaruh terhadap karakteristik fruit leather yang dihasilkan. Asam jawa
memiliki kandungan pektin yang rendah, dan rasa asam. Temulawak
menghasilkan rasa pahit. Rasio penambahan asam jawa-temulawak
mempengaruhi sifat fruit leather yang dihasilkan. Kandungan pektin yang rendah
pada asam jawa dapat diimbangi dengan penambahan bahan pembentuk gel agar
menghasilkan tekstur yang diinginkan. Bahan pembentuk gel yang umum yaitu
karagenan. Karagenan merupakan salah satu hidrokoloid turunan rumput laut dan
mampu mengikat molekul air. Menurut Sidi et al. (2014), karagenan digunakan
karena selain bersifat hidrofilik, karagenan lebih stabil dalam mengimobilisasi air
pada konsentrasi yang lebih rendah dan lebih kuat dalam pembentuk gel.
Karagenan dalam membentuk gel harus mempunyai senyawa bahan pendehidrasi
umumnya yaitu gula (de Man, 1997). Gula merupakan bahan yang dapat menarik
molekul-molekul air yang berikatan dengan molekul karagenan, sehingga

penambahan gula yang tepat dapat membentuk gel yang kokoh.

1.2 Rumusan Masalah

Karakteristik fruit leather yang baik memiliki tekstur kompak, plastisitas
yang baik sehingga mudah digulung dan tidak mudah patah (Asben, 2007).
Karakteristik fruit leather yang dihasilkan dipengaruhi oleh bahan dasar dan gula
yang ditambahkan. Bahan dasar dalam pembuatan fruit leather dalam penelitian
ini yaitu asam jawa dan temulawak. Asam jawa mengandung pektin dan
temulawak mengandung serat. Penambahan gula juga akan mempengaruhi tekstur
dari fruit leather. Akan tetapi, belum diketahui formulasi rasio asam jawa dan

temulawak serta persentase gula untuk menghasilkan karakteristik fruit leather
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yang baik dan disukai. Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan formulasi
rasio fruit leather berbahan dasar asam jawa dan temulawak serta gula yang
ditambahkan.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini antara lain:

a. Mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensoris fruit leather rasio asam
jawa-temulawak serta persentase gula yang baik dan dapat diterima oleh
konsumen

b. Mengetahui kombinasi perlakuan terbaik yaitu penambahan puree asam
jawa dan temulawak serta penambahan gula yang menghasilkan fruit
leather terbaik

c. Mengetahui nilai total gula, total polifenol dan antioksidan fruit leather

formulasi terbaik.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini antara lain:
a. Meningkatkan pemanfaatan, memperpanjang masa simpan serta nilai
ekonomis dari asam jawa dan temulawak
b. Menghasilkan diversifikasi produk fruit leather dengan kualitas baik dan
disukai
c. Meningkatkan nilai fungsional fruit leather
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Fruit Leather

Fruit leather merupakan salah satu jenis makanan yang dapat dijadikan
alternatif pangan olahan yang dibuat dari buah-buahan, sayuran dan juga tanaman
bunga. Buah dihancurkan atau disebut hancuran buah-buahan (puree), kemudian
buah tersebut dikeringkan dalam oven. Produk ini berbentuk lembaran tipis
seperti halnya kulit buah dengan tekstur yang platis dan kenyal, rasanya manis
tetapi masih memiliki ciri khas buah yang digunakan. Fruit leather berbentuk
lembaran tipis yang mempunyai konsistensi dan rasa khas (Puspasari, 2005).

Menurut FAO (2016), fruit leather adalah lembaran kering dari daging
buah yang dihancurkan serta memiliki tekstur lembut, plastis dan rasa manis.
Fruit leather dapat dibuat dari berbagai macam buah seperti mangga, apricot,
pisang dan tamarin. Lembarannya juga dapat dibuat dari campuran beberapa buah.
Masa simpan fruit leather bergantung pada kandungan kadar air yang rendah (15-
25%), keasamannya, dan gula. Pengeringan dan pengemasan yang baik dapat
meningkatkan masa simpannya lebih dari 9 bulan.

Pembuatan fruit leather dilakukan dengan pengambilan daging buah untuk
memisahkan antara bagian daging buah dengan bijinya dan kulitnya. Setelah itu,
dilakukan penghancuran menjadi puree serta dilakukan penambahan air dan gula
kemudian dilakukan perebusan. Puree buah yang telah direbus, dituang dalam
loyang dan dilakukan pengeringan pada suhu 70°C. Fruit leather diharapkan
memiliki warna yang menarik dan plastis yang baik sehingga dapat digulung atau
tidak mudah patah (Historiasih, 2010).

2.2 Standar dan Sifat-Sifat Fruit Leather

Fruit leather ini masih belum mempunyai standar mutu, namun fruit
leather yang baik mempunyai kandungan air 10-20%, tekstur plastis, kenampakan
tipis, terlihat mengkilat, dapat dikonsumsi secara langsung serta mempunyai
warna, aroma dan citarasa khas dari suatu jenis buah sebagai bahan baku

(Nurlaely, 2002). Fruit leather memiliki kenampakan transparan, teksturnya
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kompak, serta memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung dan tidak
mudah patah (Asben, 2007). Menurut (Robinson, 2012), fruit leather memiliki
memiliki rasa khas tergantung buah yang digunakan sebagai bahan bakunya serta
memiliki kadar air 10-20% sehingga memiliki masa simpan yang cukup lama.
Karakteristik fruit leather yang baik menurut Wijayanti et al., (2016),
kadar air fruit leather 9,20% dan elastisitas 0,53 N/cm? dengan penambahan gula
30%. Hasil penelitian Marzelly et al.,(2017), konsentrasi penambahan gula dan
karagenan pada fruit leather berpengaruh nyata terhadap sifat sensoris, sifat fisik
dan sifat kimia. Perlakuan terbaik menggunakan konsentrasi gula 10% dan
karagenan 0,3% memiliki nilai elongasi 18,82%, kadar air 15,16% dan kadar abu
8,94%. Karagenan mempengaruhi fruit leather yang dihasilkan menurut Tondang
et al.,(2018), perlakuan terbaik pada penelitian penambahan kareganan sebesar
1,2% dengan kadar air 10,41%, total gula 54,24%, dan tensile strength 2,19 Mpa.
Karakteristik fruit leather masih belum ada penetapan yang pasti. Menurut
(Yenrina et al., 2009), fruit leather pada umumnya memiliki mutu yang baik
apabila bertekstur kenyal,dapat digulung, dapat diangkat secara keseluruhan tanpa
patah atau tidak mudah sobek. Frui leather dapat dikonsumsi secara langsung dan
memiliki kenampakan yang mengkilap (Nurlaely, 2002). Pada pengolahan fruit
leather memerlukan penambahan bahan hidrokoloid untuk menjadikan struktur
yang kompak. Menurut Raab dan Oehler (2000), fruit leather dapat berperan
sebagai camilan yang sehat dan praktis, dapat digunakan sebagai pengganti selai

isian roti.

2.3 Asam Jawa

Asam jawa merupakan tanaman tropis yang berasal dari Afrika namun
dapat tumbuh dengan subur di Indonesia. Buah asam jawa yang masak dalam 100
gram akan mengandung nilai kalori sebesar 239 kal, protein 2,8 gram, lemak 0,6
gram, hidrat arang 62,5 gram, kalsium 74 mg, fosfor 113 mg, zat besi 0,6
miligram, vitamin A 30 mg, vitamin B1 0,34 mg, vitamin C 2 mg. Warna asli
daging asam adalah kuning kecoklat-coklatan. Akibat pengaruh pengolahan,

warnanya berubah menjadi kehitam-hitaman. Asam tartarat merupakan komponen
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asam yang paling utama dalam pulp. Buah asam yang masak mengandung air 63,3
— 68,6%, bahan padatan total 31,3-36,6%, protein 1,6-3,1%, lemak 0,27-0,69%,
sukrosa 0,1-0,8%, selulosa 2,0-3,4% dan abu 1,2-1,6% (Rukmana, 2005).

Buah asam jawa terkandung beberapa kandungan kimia antara lain
flavonoid, saponin. alkaloid, karbohidrat, steroid, antosianin, tanin, asam askorbat,
B-karoten, komponen volatil, asam tartrat, asam maleat, asam sitrat, asam
suksinat, asam asetat, pektin dan gula invert (Perdana, 2012). Menurut Abubakar
et al. (2008), kandungan ekstrak buah asam jawa yaitu saponin (2,2%), alkoloid
(4,32%) dan glukosida (1,59%).

Menurut Rahmadiah et al., (2009) menjelaskan bahawa dari hasil
identifikasi fitokimia asam jawa, tanaman ini mengandung flavonoid, tannin,
saponin, dan glikosida. Selain itu, menurut Jindal (2011), menyebtkan bahawa
terdapat kandungan flavonoid dan senyawa polyphenol dalam ekstrak etanol
daging buah asam jawa sebagai antiobesitas dan atidiabetes. Kandungan daging
buah asam jawa memiliki nilai antioksidan paling tinggi dibandingkan dengan
bagian lainnya. Antioksidan secara umum juga berpengaruh pada glukosa darah,
mekanisme antioksidan dalam antihiperglikemia yaitu mengurangi stress oksidatif
pada terjadinya diabetes, selain itu antioksidan bekerja dengan cara mengurangi
glukosa dalam darah dan meningkatkan kadar insulin plasma.

Antioksidan dapat menunda atau menghambat reaksi oksidasi yang
ditimbulkan oleh radikal bebas dan menghancurkan atau menetralkan radikal
bebas yang dapat menyebabkan kerusakan sel dan molekul-molekul penting
dalam tubuh seperti DNA, protein, dan lemak yang jika dibiarkan akan
menimbulkan penyakit degeneratif seperti kanker, jantung, dan penuaan dini (Sie,
2013). Selain itu, menurut Singh et al., (2011), ekstrak buah asam jawa memiliki
manfaat sebagai antimikroba, antioksidan, penyembuhan sakit perut,
penyembuhan luka, penyembuhan demam dan malaria, antidiabetes, dan diare.

Asam jawa dapat diolah menjadi minuman, berdasarkan hasil penelitian
Mulyani et al., (2014), semakin banyak penambahan asam jawa maka semakin
banyak kadar vitamin C, sedangkan semakin banyak penambahan daun asam

maka semakin banyak nilai antioksidan yang dihasilkan. Menurut Astuti dan
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Agustia (2011), asam jawa dapat diolah menjadi jelly drink yang kaya akan
vitamin C dan serat pangan. Kadar vitamin C sebesar 11,73 mg, nilai antioksidan
35,94 dan total polifenol sebesar 0,051 ppm.

2.4 Temulawak

Temulawak merupakan komoditi tanaman obat yang menempati urutan
atas dalam penggunaannya, sehingga masih memiliki peluang besar untuk
dikembangkan melalui pengembangan sumber-sumber pertumbuhan seperti
optimalisasi produktivitas. Temulawak (Curcuma xanthoriza Roxb) mempunyai
banyak sekali manfaat. Kandungan gizi yang dimiliki temulawak cukup tinggi,
rimpangnya mengandung protein, pati, zat warna kuning kurkumonoid dan
minyak atsiri (Musfiroh et al., 2013).

Kedudukan tanaman temulawak dalam tata nama tumbuhan termasuk

kedalam Klasifikasi sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spesmatophyta

Sub Divisi : Angiospermae

Kelas : Monocotyledonae

Ordo : Zingiberales

Famili : Zingiberaceae

Genus : Curcuma

Spesies : Curcuma xanthorrhiza Roxb (Rahmat, 1995)

Menurut Taryono (1987), komponen utama dari rimpang temulawak
adalah zat kurkumin, pati, dan zat-zat minyak atsiri. Minyak atsiri mengandung
phelandren, kamfer, tumerol, borneol, sineal, xanthorrizol dimana komponen yang
disebut belakangan ini bergabung dengan kurkumin merupakan penyebab
berkhasiatnya temulawak. Secara lengkap, komposisi kimia rimpang temulawak

disajikan pada Tabel 2.1.
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Tabel 2.1. Komposisi kimia rimpang temulawak

Komponen Jumlah (%)
Pati 58,24
Lemak 12,10
Kurkumin 1,55
Serat Kasar 4,20
Abu 4,92
Protein 2,90
Mineral (N, P, K, Na) 4,29
Minyak atsiri 4,90

Sumber: Roeslan (1980) dalam Ketaren (1988)

Frasksi pati dalam rimpang temulawak merupakan fraksi dengan jumlah
yang paling besar. Pati ini dikembangkan sebagai bahan baku industri pangan.
Pati ini memiliki bentuk berupa serbuk dan berwarna putih kekuningan yang
disebabkan oleh adanya sepora kurkuminoid (Sidik dan Muhtadi, 1995).

Fraksi kurkuminoid rimpang temulawak adalah suatu zat yang terdiri dari
campuran komponen senyawa kurkumin dan desmetoksikurkumin. Komponen ini
berwarna kuning atau kuning jingga, berbentuk serbuk dengan rasa sedikit pahit,
memiliki aroma yang khas dan tidak bersifat toksik (Sidik dan Muhtadi, 1995).
Kurkumin mempunyai rumus molekul C1H200¢ dengan bobot molekul 338.
Analisis kualitatif kurkuminoid dapat dilakukan dengan beberapa cara, yaitu

melalui reaksi warna, spektrokopi infra merah atau analisis kromatografi.

2.5 Manfaat Temulawak

Menurut Chio et al. (2005), rimpang temulawak tersebut berkhasiat untuk
mengobati berbagai penyakit kelainan pada hati (lever), kantong empedu,
pankreas, anti mikroba, anti hiperlipidemia dan pencegah kolera. Menurut
Mahendara (2005), kurkumin vyang terdapat dalam rimpang temulawak
bermanfaat sebagai acnevulgaris, disamping itu sebagai anti-inflamasi (anti
radang) dan anti-hepotoksik (anti keracunan empedu).

Temulawak juga digunakan sebagai obat penambah nafsu makan, batuk,
asma, sariawan dan diare. Selain itu, rimpang temulawak juga bermanfaat sebagai
antioksidan, antikanker dan mampu menekan pembengkakan jaringan (Anggawa

et al., 2003). Antioksidan dapat mencegah terjadinya keruskan sel pada mukosa
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lambung akibat radikal bebas sebagai bahan sampingan fagositos contohnya pada
pemakaian aspirin yang berkepanjangan. Komponen senyawa yang bertindak
sebagai antioksidan dari rimpang temulawak adalah flavonoid, fenol dan
kurkumin (Jayaprakhasha, 2006).

Temulawak dapat diolah menjadi permen jelly. Berdasarkan hasil
penelitian Atmaka et al., (2013), karagenan dan konjak berpengaruh terhadap
tekstur dari permen jelly temulawak. Nilai organoleptik permen jelly temulawak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan seiring dengan bertambahnya penambahan konsentrasi temulawak.
Selain itu, temulawak dapat dioalah menjadi minuman instan. Menurut Setyowati
dan Suryani (2013), minuman instan temulawak dan kunyit semakin banyak
penambahan temulawak dan kunyit menunjukkan hasil semakin banyak

antioksidannya.

2.6 Bahan-Bahan dalam Pembuatan Fruit Leather
2.6.1 Karagenan

Karagenan merupakan senyawa polisakarida galaktosa hasil ekstraksi
rumput laut. Karagenan digunakan karena selain bersifat hidrofilik, karagenan
lebih stabil dalam mengimobilisasi air pada konsentrasi yang lebih rendah dan
lebih kuat dalam pembentuk gel (Sidi, 2014). Karagenan diperoleh dari rumput
laut yang banyak dibudidayakan di Indonesia, yaitu Eucheuma denticulatum
(Eucheuma spinosium) dan Kappaphycus alvarezii (Eucheuma cottonii). Menurut
Fauziah et al. (2015), karagenan jenis kappa paling baik diantara iota dan lambda
karena jenis kappa merupakan karagenan yang dapat membentuk gel jika bertemu
dengan ion kalium, gel yang terbentuk elastis dan lentur serta gel kappa karagenan
stabil terhadap asam atau tidak mengalami hidrolisa. Karagenan jenis lambda
tidak mempunyai kemampuan membentuk gel dan terhadap asam gel lambda
mengalami hidrolisa namun merupakan pengikat air yang baik. Jenis karagenan
iota merupakan jenis yang dapat membentuk gel jika bertemu dengan ion kalsium
namun gel yang terbentuk stabil/kaku dan jika terhadap asam gel iota karagenan

mengalami hidrolisa.
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Sifat-sifat karagenan meliputi kelarutan, viskositas, pembentuk gel dan
stabilitas pH. Semua fraksi karagenan larut dalam air panas, khususnya pada suhu
di atas 70°C. Hanya lamda karagenan dan garam-gram natrium dari kappa dan iota
karagenan yang larut dalam air dingin. Jika di dinginkan, semua larutan ini
cenderung membentuk gel. Kekuatan dan konsistensi gelnya bergantung pada
konsentrasi dan kepekatan bahan terhadap ion-ion kalsium. Karagenan sangat
stabil pada pH 7 atau lebih besar. Pada pH yang lebih rendah kestabilannya turun,
khususnya pada suhu tingggi. Jika pH diturunkan, polimer karagenan akan
mengalami hidrolisis yang berakibatkan hilangnya kekentalan dan kemampuan
untuk membentuk gel. Meskipun demikian, dalam praktiknya gel tetap terbentuk
meskipun pada pH rendah, hidrolisisi tidak terjadi dan gel menjadi stabil (Fardiaz,
1989).

Karagenan dalam larutan memiliki stabilitas maksimum pada pH 9 dan
akan terhidrolisis pada pH dibawah 3,5 (Anggraini, 2004). Hidrolisisi asam akan
terjadi jika karagenan berada dalam bentuk larutan dan akan mengikat sesuai
dengan peningkatan suhu. Karagenan sangat penting peranannya sebagai stabilizer
(penstabil), thickener (bahan pengental), pembentuk gel, pengemulsi dan lain-lain,
Sifat ini banyak dimanfaatkan dalam industri makanan, obat-obatan, kosmetik,
tekstil, cat, pasta gigi dan industri lainnya (Winarno, 2004). Selain itu, karagenan
juga berfungsi sebagai penstabil, pensuspensi, pengikat, film former (mengikat
suatu bahan), syneresisi inhibitor (mencegah terjadinya pelepasan air) dan
flocculatting agent (mengikat bahan-bahan). Karagenan telah dikenal luas sebagai
aditif penting pada produk makanan yang berasal dari susu. Penambahan
karagenan sebesar 0,01-0,05% pada es krim berfungsi sebagai bahan penstabil
yang baik, sedangkan penambahan karagenan sebesar 0,02-0,03% pada susu
coklat dapat mencegah pengendapan coklat dan pemisahan krim serta
meningkatkan kekentalan lemak dan pengendapan kalsium. Bidang industri kue
dan roti memanfaatkan kombinasi karagenan dengan garam natrium atau lambda
karagenan dengan lesitin untuk meningkatkan mutu adonan sehingga dapat
dihasilkan roti dan kue berkualitas tinggi (Winarno, 2004).
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2.6.2 Gula

Gula merupakan bahan makanan dengan rasa manis dan dapat digunakan
untuk pengawet makanan. Gula diperoleh dari tebu, air bunga kelapa, palem dan
aren. Bentuk produk olahan yang menggunakan gula antara lain sari buah, jam,
jelly, dan manisan buah. Gula dengan konsentrasi tinggi (x 70%) dapat
menghambat pertumbuhan mikroba perusak makanan. Gula berperan dalam
pengawetan dan pembuatan aneka ragam produk makanan. Hal ini disebabkan
gula mempunyai daya larut yang tinggi, mengikat air yang ada sehingga tidak
tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme (Buckle, et al., 2009).

Penggunaan gula bukan hanya sebagai pengawet dan rasa manis akan
tetapi juga dapat berfungsi sebagai pemberi cita rasa, pemberi warna dan
pengkilap permukaan. Konsentrasi gula berpengaruh terhadap kadar air dan
tekstur produk pangan. Gula memiliki sifat higrokopis atau menyerap air sehingga
sel-sel bakteri akan dehidrasi dan akhirnya mati. Gula disamping berfungsi untuk
mengawetkan juga memiliki fungsi sebagai pemberi tekstur, penampakan, dan
flavor. Penambahan gula berpengaruh pada kekentalan gel yang terbentuk. Gula

akan meningkatkan kekentalan. Hal ini gula akan mengikat air (Shin et al., 2002).

2.7 Reaksi Gelatinisasi

Gelatinisasi adalah perubahan yang terjadi pada granula pati pada waktu
mengalami pengembangan dan tidak dapat kembali ke bentuk semula. Gelatinisasi
disebut juga sebagai pristiwa koagulasi koloid yang mengakibatkan
terperangkapnya air. Gelatinisasi tidak dapat kembali ke bentuk semula karena
terjadi perubahan struktur granula pada suu tertentu (Wiinarno, 2004).

Proses gelatinisasi terjadi apabila granula pati dipanaskan didalam air,
maka eregi panas akan menyebabkan ikatan hidrogen putus, dan air masuk ke
dalam granula pati. Air yang masuk selanjutnya membentuk ikatan hidrogen
dengan menyebabkan terjadinya pembengkakan granula pati. Ukuran granula
akan meningkat sampai batas tertentu sebelum akhirnya granula pati tersebut
pecah. Pecahnya granula menyebabkan bagian amilosa dan amilopektin berdifusi

keluar. Proses masuknya air ke dalam pati yang menyebabkan granula
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mengembang dan akhirnya pecah. Jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati
sangat besar, maka kemampuan menyerap air sangat besar juga. Suhu gelatinisasi
pati merupakan sifat khas untuk masing-masing jenis pati. Menurut Hariyadi
(1984), prinsip pembentukan gel terjadi karena adanya pembentukan jala atau
jaringan tiga dimensi oleh molekul primer yang terbentuk dan memperangkap air
didalamnya. Terjadinya ikatan silang pada polimer-polimer sehingga molekul
pelarut akan terjebak diantra jaringan tiga dimensi, terjadi immobilisasi molekul
pelarut dan terbentuk struktur yang kaku yang tahan terhadap gaya maupun
tekanan tertentu.

Proses pemanasan dengan suhu yang lebih tinggi dari suhu pembentukan
gel akan mengakibatkan polimer karagenan dalam larutan menjadi random (acak).
Bila suhu diturunkan maka polimer akan membentuk struktur double helix
(pilinan ganda) dan apabila penurunan suhu terus dilanjtkan, polimer-polimer ini
akan terikat silang secara kuat dan dengan makin bertambahnya bentuk heliks
akan terbentuk agregat yang bertanggung jawab terhadap terbentuknya gel yang
kuat jika diteruskan, ada kemungkinan proses pemebntukan agregat terus terjadi

dan gel akan mengerut sambil melepaskan air (Fardiaz, 2000).
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian
(RPHP), Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian (KBHP),
Laboratorium Mikrobiologi Pangan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian dan Laboratorim Enginering Hasil Pertanian Jurusan Teknik Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian dimulai pada
bulan Januari — Mei 2019.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian
3.2.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini dikelompokkan menjadi dua,
yaitu bahan utama dan bahan untuk analisis atau pengujian kimia fruit leather
yang dihasilkan. Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah
asam jawa dan temulawak yang diperoleh dari pasar Tanjung Kabupaten Jember,
gula kristal putih merk Gulaku, karagenan, kertas roti anti lengket dan air. Bahan-
bahan yang digunakan untuk analisis adalah aquades, buffer pH 9 (reidel-dehain)
dan pH 4 (reidel-dehaen), glukosa, larutan nelson, larutan arsenol, CaCO3
(merck), Pb asetat (merck), Na oksalat (merck), HCL (merck), arsenomolybdate
(merck), indikator PP (merck), NaOH (merck), metanol (merck), DPPH (2,2-
difenil-1-pikrilhidrasil) (merck), etanol pa (merck), etanol 70% (merck), asam
galat (merck), reagen follin ciocalteau (merck), Na,COs (merck), kertas label,
kertas saring, alumunium foil dan tisu.
3.2.2 Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini dikelompokkan menjadi
dua, yaitu alat yang digunakan untuk proses pembuatan fruit leather asam jawa-
temulawak dan alat yang digunakan untuk pengujian atau analisis. Alat yang
digunakan untuk proses pengolahan fruit leather antara lain neraca analitik
(OHAUS BSA 2245), beaker glass (Pyrex), teflon, kompor, spatula kayu, blender,

saringan, loyang oven, cup, sendok, plastik, wadah plastik dan pisau. Alat yang
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digunakan untuk analisis antara lain neraca neraca analitik (OHAUS BSA 2245),
colour reader (CR-300 Konika Minolta), Universal Testing Machine (Shimadzu
EZ Test), botol timbang, oven, eksikator, gelas ukur 100 mL (Pyrex), penjepit
besi, stopwatch, erlenmeyer 250 mL (pyrex), pipet ukur (Pyrex), mortar, pH
meter, pipet tetes, pipiet mikro, tabung reaksi, rak tabung reaksi, labu ukur, pipet
volume, bola hisap, vortex, spektrofotometer, hotplate, batang stirer, sentrifus,

dan waterbalt.

3.3 Pelaksanaan Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor yaitu rasio asam jawa dan temulawak
serta konsentrasi gula yang ditambahkan. Rasio perlakuan asam jawa dan
temulawak terdiri dari 3 taraf dan konsentrasi gula terdiri dari 3 taraf serta setiap
perlakuan dibuat dalam 3 kali ulangan. Rasio asam jawa dan temulawak (A) yang
digunakan yaitu 100:0; 87,5:12,5; dan 75:25 dari total bahan 200 gram.
Penambahan konsentrasi gula (B) yang digunakan yaitu 20%, 25% dan 30% dari
total bahan, selengkapnya disajikan dalam Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Formulasi fruit leather berbasis asam jawa dan temulawak serta gula

Rasio asam jawa dan temulawak (A) Konsentrasi gula (B)
A1=100:0 B1=20%
A=87,5:12,5 B2= 25%
As=75:25 Bs=30%

3.3.2 Rancangan Penelitian
Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap, yaitu pembuatan puree asam
jawa-temulawak dan pembuatan fruit leather
a. Pembuatan puree asam jawa-temulawak
Bahan baku yang digunakan yaitu asam jawa dan rimpang temulawak.
Rimpang temulawak segar dilakukan sortasi berdasarkan kualitas secara visual
dengan memilih temulawak yang sama warnanya dan dalam kondisi baik.

Temulawak yang telah dilakukan sortasi dikupas untuk memisahkan kulit
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temulawak dan dilakukan pencucian. Sortasi juga dilakukan pada asam jawa
untuk memisahkan daging buah dari biji dan pengotor lainnya.

Temulawak dan asam jawa ditimbang sesuai perlakuan perbandingan
yang telah tertera pada Tabel 3.1. Temulawak yang telah ditimbang dilakukan
pengecilan ukuran. Temulawak dan asam jawa haluskan menjadi satu dengan
berat total bahan 200 gram dan dilakukan penambahan air sebanyak 800 mL.
Proses penghalusan selesai, puree asam jawa-temulawak dilakukan penyaringan
agar kulit dari asam jawa yang ikut dalam proses penghalusan dapat dipisahkan
karena dapat mempengaruhi kenampakan fruit leather yang dihasilkan. Proses
pembuatan puree asam jawa dan temulawak dapat dilihat pada Gambar 3.1.

b. Pembuatan fruit leather

Pembuatan fruit leather asam jawa-temulawak dilakukan dengan tahapan
sebagai berikut. Langkah pertama yaitu pencampuran bahan-bahan sesuai
formulasi pada Tabel 3.2. Adonan fruit leather dimasak pada suhu 70°C selama 2
menit dengan api kecil dan sambil terus diaduk. Adonan yang mulai mengental,
dicetak diatas loyang yang telah dilapisi kertas roti anti lengket dengan ketebalan
+2-3 mm. Pengeringan fruit leather dilakukan menggunakan oven dengan suhu
60°C selama 21 jam. Bahan kering dipotong dengan ukuran 8 x 5 cm dan
selanjutnya dilakukan analisis sifat fisik, kimia dan sensoris. Diagram alir
pembuatan fruit leather asam jawa-temulawak (Wijayanti et al., 2016) dapat
dilihat pada Gambar 3.2

Tabel 3.2 Formulasi bahan pembuatan fruit leather asam jawa-temulawak dalam
satuan gram

Jumlah Bahan (gram)
Sampel Puree temulawak-  Gula ( 20%,25%,30% dari total Karagenan

asam jawa bahan dasar)
A1B1 200 40 2
A1B> 200 50 2
A1B3 200 60 2
AzB; 200 40 2
A2B> 200 50 2
AzB3 200 60 2
AszB1 200 40 2
AszB> 200 50 2
AszB3 200 60 2
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Buah Asam jawa

Pengupasan >/ Kulit luar

Pemisahan daging
buah dan biji Pengupasan

y

, —» Pencucian =/ . .
Penimbangan limbah cair

v

Pemotongan

y

Penimbangan

(200 gram,175 gram, 150 gram)

(0 gram, 25 gram, 50 gram)

\ 4

Air 800 mL )—» Penghancuran

Penyaringan

v

<ere buah asam jawa-temulawa>

Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan puree buah asam jawa-temulawak

Ampas puree asam
jawa-temulawak



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

@h asam jawa-te@

A 4
penimbangan 200 gram

A\ 4
—»| Pencampuran

Karagenan 1%, gula
(20%, 25%, 30%)

Pemanasan dan pengadukan
(T=70°C, t= 2 menit)

.

Pencetakan dalam loyang
dengan ketebalan = 2-3 mm

\ 4

Pengeringan (T= 60°C, t= 21 jam)

A
Pemotongan ukuran 8x5 cm

A 4

< Fruit Leather >
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Uji Efektivitas
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antioksidan dan polifenol)

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan fruit leather asam jawa-temulawak
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3.4 Variabel Pengamatan
Variabel pengamatan pada penelitian ini antara lain sifat fisik, kimia dan
organoleptik.

a. Sifat fisik
1) Warna °Hue (Hutching, 1999)
2) Kuat tarik (Universal Testing Machine) (ASTM,1981)
3) Elongasi (ASTM,1981)

b. Sifat kimia
1) Kadar air (AOAC, 2005)
2) Pengukuran pH (Apriyantono, 1989)
3) Total polifenol (Othman et al., 2005)
4) Antioksidan (Zakarian et al., 2008)
5) Total gula (Sulaeman, 1994)

c. Uji Sensoris (Setyaningsih et al., 2010)
1) Warna
2) Aroma
3) Tekstur
4) Rasa
5) Keseluruhan

d. Uji efektifitas (De Garmo et al., 1984)

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Sifat Fisik
1) Warna

Analisis warna dilakukan dengan alat color reader yang mengacu pada
Hutching (1999). Sebelum dilakukan pengukuran L, a dan b perlu dilakukan
kalibrasi terlebih dahulu menggunakan pelat standar warna putih. Sampel di
letakkan pada plastik klip, kemudian color reader di tempelkan pada sampel
kemudian tombol start ditekan dan akan diperoleh nilai L, a dan b dari sampel.
Nilai a dan b dapat di hitung °Hue yang menunjukkan kisaran warna sampel.
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Hubungan antara °Hue dan warna sampel dapat dilihat pada Tabel 3.3. Nilai °Hue

dapat dihitung dengan persamaan :
Hue = tan "2
a

Tabel 3.3 Hubungan °Hue dengan warna sampel

°Hue Warna Sampel
18° —54° Red (R)
54° - 90° Yellow red (YR)
90° - 126° Yellow (Y)
126° - 162° Yellow green (YG)
162°- 198° Green (G)
1982 - 2342 Blue glgree(n ()BG)
234°- 270 Blue (B
270°— 306° Blue purple (BP)
306° — 342° Purple (P)
342°-18° Red purple (RP)

2) Kuat tarik menggunakan Universal Testing Machine

Pengukuran kuat tarik menggunakan Universal Testing Machine yang
mengacu pada ASTM (1981). Penggunaan Universal Testing Machine yaitu fruit
leather dipotong dengan ukuran 8 x 5 cm yang diletakkan tepat pada bagian atas
dan bawah penjepit sampel. Kunci sampel dengan memutar bagian handwheel dan
pastikan penguncian sudah kencang dan nyalakan Universal Testing Machine
serta ditekan tombol penarik pada alat. Sampel akan ditarik hingga putus.

Besarnya kekuatan tarik dapat dihitung dengan menggunakan rumus:

F maks
A

Kekuatan tarik (mPa) =

Keterangan:
F max = Gaya tarik maksimum (N)

A = Luas penampang melintang (mm?)

3) Elongasi

Prinsip pengukuran elongasi yaitu dengan membandingkan penambahan
panjang saat putus dengan panjang sampel sebelum ditarik. Pengukuran elongsi
ini bertujuan untuk mengetahui persentase tingkat kemuluran fruit leather.

Pengukuran elongasi dilakukan dengan menggunakan Universal Testing Machine
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yang mengacu pada ASTM (1981). Fruit leather dipotong dengan ukuran 8 x 5
cm yang diletakkan tepat pada bagian atas dan bawah penjepit sampel. Sampel
dikunci dengan memutar bagian handwheel dan pastikan penguncian sudah
kencang. Proses selanjutnya, pengukuran panjang sampel sebelum dilakukan
penarikan menggunakan penggaris. Alat dihidupkan dan ditekan tombol penarik
pada alat, sampel tarik sampai putus. Sampel yang sudah putus diukur
menggunakan penggaris. Besarnya persen elongasi dapat dihitung menggunakan

rumus:

Panjang saat putus (cm)— panjang awal (cm)

% Elongasi = x 100%

panjang awal (cm)

3.5.2 Sifat Kimia
1) Kadar Air

Pengukuran kadar air fruit leather dilakukan menggunakan metode
gravimetri yang mengacu pada AOAC (2005). Botol timbang yang digunakan
dioven selama 30 menit pada suhu 100-105°C, kemudian dimasukkan ke dalam
eksikator. Botol timbang kemudian ditimbang sebagai A gram. Sampel ditimbang
sebanyak 2 gram dalam botol timbang dan dicatat sebagai B gram. Botol timbang
dan bahan kemudian dikeringakan dengan oven pada suhu 105°C selama 6 jam
lalu didinginkan dalam eksikator selama 30 menit dan ditimbang sebagai C gram.

Kadar air dihitung dengan rumus:

| [os]

-C

Kadar air = x 100%

os)
>

Keterangan :
A = bobot timbang kosong (g)
B = bobot botol timbang + sampel (g)

C = bobot botol timbang + sampel setelah dioven (g)

2) Pengukuran pH

Pengukuran nilai pH mengacu pada Apriyantono (1989). Sampel sebanyak
2,5 gram dihancurkan dan ditambahkan 20 ml aquades sedikit-sedikit hingga larut
kemudian distirer selama 15 menit. pH meter sebelum dipakai distandarisasi

terlebih dahulu menggunakan buffer pH 9 dan pH 4. pH meter yang telah di


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

21

standarisasi dilakukan pengujian terhadap sampel, setiap pengulangan sampel dan
melakukan pengujian terhadap sampel yang berbeda dibilas menggunakan

aquades agar pH kembali stabil.

3) Total polifenol

Penentuan kadar total polifenol meggunakan metode Folin ciocalteu
(Othman et al., 2005). Pembuatan kurva standar untuk melakukakn perhitungan
polifenol dibuat dengan cara menggunakan asam galat sebanyak 5,4 gram
ditambahkan metanol 5 ml dan dilakukan peneraan hingga 10 ml. Asam galat
diambil sebanyak (20, 40, 50, 60, 70, 80, 90 )ul pada masing-masing tabung
reaksi, dan masing-masing ditambahkan aquades (80, 60, 50, 40, 30, 20, 10) pl.
Masing-masing tabung reaksi ditambahkan aquades lagi sebanyak 5 ml dan
ditambahkan folin ciocalteu 1 ml serta dilakukan pendiaman selama 4 menit. Pada
masing-masing tabung reaksi dilakukan penambahan Na,COs 7,5% sebanyak 0,8
ml dan dilakukan pencampuraan serta tabung reaksi di tutup dengan alumunium
foil selama 1 jam, kemudian baca absorbansi pada gelombang 765 nm.

Penentuan total polifenol fruit leather dilakukan dengan cara penimbangan
sebanyak 0,5 gram dihaluskan menggunakan mortar serta ditambahkan air sedikit
demi sedikit sampai halus sebanyak 10 ml, kemudian di aduk selama 5 menit.
Sampel disaring menggunakan kertas saring sehingga akan diperoleh filtratnya.
Sampel dipipet sebanyak 90 ul dimasukkan ke dalam labu reaksi. Sampel yang
berada dalam tabung reaksi ditambahkan aquades sebanyak 5 ml dan folin
ciocalteu 1 ml serta dilakukan pendiaman selama 4 menit. Sampel dan larutan
dalam tabung takar 10 ml dengan aquades. Sampel dalam tabung reaksi dilakukan
penambahan Na>COs3 7,5% sebanyak 0,8 ml dan dilakukan pencampuran serta
tabung rekasi ditutup dengan alumunium foil selama 1 jam, kemudian dilakukan
pembacaan absorbansi pada gelombang 765 nm

Kandungan total polifenol di hitung berdasarkan kurva standard polifenol
yang telah diperoleh. Nilai absorbansi (y) dimasukkan pada persamaan kurva
standard asam galat sehingga diperoleh nilai (x). Hasil perhitungan dibagi berat

sampel yang digunakan untuk analisa.
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X x faktor pengenceran

x 100

Total polifenol (mg/g) =

berat sampel

4) Antioksidan

Penentuan aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (Zakarian et
al., 2008). Pertama pengujian terhadap blanko. Blanko yang digunakan yaitu
aqudes dengan cara pengujian, aquades sebanyak 0,1 ml dipipet dimasukkan ke
dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan etanol 3,9 ml dan penambahan
DPPH sebanyak 1 ml. Larutan dalam tabung reaksi dilakukan pencampuran dan
ditutup dengan alumunium foil selama 30 menit, setelah itu dilakukan pembacaan
absorbansi pada gelombang 517 nm. Pengujian selanjutnya pengujian terhadap
sampel. Sampel sebanyak 0,5 gram di lakukan penghancuran menggunakan
mortar serta ditambahkan aquades sedikit-sedikit sebanyak 10 ml agar sampel
halus dan di aduk selama 10 menit. Sampel yang telah halus dilakukan
penyaringan menggunakan kertas saring. Pengujiannya dengan cara sampel
diambil sebanyak 0,1 ml ditambah etanol sebanyak 3,9 ml dan DPPH 1 ml.
Larutan dalam tabung reaksi dilakukan pencampuran dan di tutup dengan
alumunium foil selama 30 menit, kemudian dibaca absorbansinya pada panjang

gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan dihitung dengan rumus:

absorbansi blanko—abs sampel

antioksidan= x 100%

absorbansi blanko

5) Total Gula

Pengujian kadar gula dimulai dari pembuatan standard, pembuatan ekstrak
bahan dan pengujian sampel yang mengacu pada Sulaeman (1994).

a. Pembuatan kurva standard

Pertama pembuatan kurva standard terlebih dahulu menggunakan
glukosa/aquades yaitu 10 mg/10mL. Larutan yang sudah dibuat dimasukkan
dalam tabung reaksi sebanyak (Oul, 10ul, 50ul, 100ul, 150pul, 200 ul, 250ul) dan
dilakukan penambahan larutan nelson sebanyak 1 mL. Larutan yang telah
ditambahkan larutan nelson di panaskan selama 20 menit, kemudian dilakukan
pendinginan. Larutan yang telah dingin dilakukan penambahan arsenol sebanyak

1 mL dan penambahan aquades hingga 10 mL. Larutan tersebut divortex agar
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tercampur dengan rata, kemudian dilakukan pembacaan nilai absorbansi dengan
panjang gelombang 540 nm dan pembuatan kurva standard.
b. Pembuatan ekstrak bahan

Penimbangan sampel sebanyak 0,5 gram dan dilakukan penghancuran.
Sampel yang telah hancur ditambahkan dengan aquades 100 ml. Sampel tersebut
di aduk selama 15 menit, kemudian dilakukan sentrifungasi selama 10 menit.
Sampel dilakukan penyaringan sehingga diperoleh filtrat sampel. Filtrat tersebut
dilakukan penambahan CaCOs 1 gram, dilakukan pemanasan dengan diikuti
pengadukan selama 30 menit dan filtrat tersebut didinginkan. Filtrat yang telah
dingin dilakukan penambahan Pb asetat 5 mL dan Na oksalat 5mL. Perlakuan
selanjutnya yaitu di aduk selama 15 menit dan sentrifugasi 10 menit. Filtrat
tersebut dilakukan penyaringan dan dilakukan peneraan hingga volume 100 mL.
Filtrat diambil sebanyak 50 mL, dilakukan penambahan 10 mL HCL 6,76% dan
penamabahan aquades 20 mL. Filtrat tersebut dipanaskan dalam waterbalt dengan
suhu 60°C selama 15 menit dan didinginkan. Filtrat yang telah dingin ditetesi PP
1% sebanyak 5 tetes dan penambahan NaOH 20% sampai berubahan menjadi
warna merah. Sampel akan berubah menjadi warna merah dan dilakukan
penambahan HCL 0,5N sampai larutan berwarna kuning atau putih, kemudian
dilakukan penyaringan dan ditera sampai 100 mL sehingga bisa dikatakan sebagai
sampel.

c. Pengujian Sampel

Sampel yang telah disiapkan dipipet sabanyak 1 mL dan di terah hingga 10
ml. Sampel sebanyak 250ul dimasukkan ke dalam tabung raksi dan dilakukan
penambahan larutan nelson sebanyak 1 mL. Sampel tersebut dipanaskan selama
20 menit dan dilakukan pendinginan. Sampel yang telah dingin dilakukan
penambahan arsenomolybdate 1 mL, kemudian ditera menggunakan aquades
hingga volume 10 mL. Sampel tersebut di vortex dan dilakukan pembacaan

absorbansi pada panjang gelambang 540 nm.
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3.5.3 Uji Sensoris

Penilaian organoleptik dilakukan terhadap warna, aroma, tekstur, rasa dan
keseluruhan pada produk fruit leather asam jawa-temulawak. Metode yang
digunakan adalah metode hedonik (kesukaan) mengacu pada Setyaningsih et al.,
(2010). Penguji dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih. Panelis diminta untuk
memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaannya dengan skor digunakan

adalah:
1 =sangat tidak suka 6 = suka
2 =tidak suka 7 = sangat suka
3 = agak tidak suka
4 = netral
5 =agak suka

3.5.4 Uji efektifitas (De Garmo et al., 1984)

Pengujuan efektivitas digunakan untuk mengetahui formulasi rasio asam
jawa-temulawak dan karagenan yang mengasilkan karakteristik fruit leather yang
baik dan disukai. Berikut ini merupakan prosedur perhitungan uji efektivitas.

a. Membuat bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif
sebesar 0-1. Bobot nilai tergantung dari kontribusi setiap parameter terhadap
karakteristik produk

b. Menentukan nilai terbaik dan nilai terjelek berdasarkan data pengamatan

c. Menentukan bobot normal parameter yaitu bobot parameter dibagi dengan
botol total

d. Menghitung nilai efektivitas dengan rumus:

(nilai perlakuan—nilai terjelek)

Nilai efektivitas = x bobot normal

(nilai terbaik—nilai terjelek)

e. Mengelompokkan parameter yang akan dianalisis menjadi dua kelompok.
Kelompok A merupakan parameter yang semakin tinggi nilainya maka
semakin baik. Kelompok B merupakan parameter yang semakin rendah
nilainya maka semakin jelek.

f.  Menghitung nilai hasil (NH) semua parameter dengan rumus:
nilai hasil (NH) = nilai efektivitas (NE) x bobot normal parameter (BNP)
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g. Menjumlahkan nilai hasil dari semua parameter dengan kombinasi perlakuan

terbaik dipilih dari kombinasi perlakuan dengan nilai total tertinggi.

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari pengujian fisik dan kimia dianalisis
menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) menggunakan program Mini Tab 17.
Apabila terdapat perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji Tukey pada
taraf uji kepercayaan 95% untuk mengetahui perlakuan yang berbeda sedangkan
untuk hasil pengujian sensoris diolah menggunakan metode Friedman
menggunakan program SPSS 20. Apabila terdapat perbedaan yang nyata maka
dilanjut uji Wilcoxson untuk mengetahui prlakuan yang berbeda. Sampel hasil
pengujian sifat fisik, kimia (pH), sensoris dilakukan pengujian efektivitas untuk
memperoleh sampel dengan perlakuan terbaik. Data yang diperoleh disajikan

dalam bentuk diagram batang atau tabel.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan

sebagai berikut:

1.

Karakteristik fisik fruit leather yang baik dan diterima konsumen memiliki
nilai nilai hue 68,59; elongasi 49,51%; kuat tarik 0,05 mpa, dan memiliki
karakteristik kimia dengan nilai kadar air 11,18%; pH 2,7; serta uji sensoris
menunjukkan kesukaan warna suka (6,44); kesukaan aroma agak suka (5,04);
kesukaan tekstur suka (6,12); kesukaan rasa suka (6,02); dan kesukaan
keseluruhan suka (5,80) untuk rentan skala 1-7.

Formulasi yang terbaik fruit leather asam jawa-temulawak adalah
perbandingan konsentrasi asam jawa 75% dan temulawak 25% dengan
penambahan gula 20%

Nilai total gula fruit leather asam jawa temulawak dengan penambahan
konsentrasi gula (20, 25, 30%) berturut-turut 33,7%; 37,9%; dan 44,2%, nilai
total polifenol 0,45 mg/g; 0,41 mg/g; dan 0,39 mg/g dan nilai antioksidan
36,55%; 34,7%; dan 33,37%.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil yang didapat dari penelitian ini diharapkan adanya

penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan fruit leather asam jawa-temulawak

dan diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai formulasi fruit leather

asam jawa-temulawak dengan penambahan karagenan yang berbeda-beda

sehingga menghasilka fruit leather dengan tekstur yang lebih bagus.
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LAMPIRAN
Lampiran 4.1. °Hue Warna
4.1.1 Nilai °Hue Warna
Ulangan
Perlakuan Ul U2 U3 Rata-rata STDEV
Al1B1 56,15 55,55 56,73 56,14 0,59
A1B2 60,46 60,85 61,21 60,84 0,37
A1B3 64,15 64,48 64,55 64,39 0,22
A2B1 67,47 69,47 67,60 68,18 1,12
A2B2 63,45 64,23 64,62 64,10 0,59
A2B3 59,95 59,99 59,03 59,66 0,55
A3B1 69,41 68,26 68,09 68,59 0,72
A3B2 66,65 66,82 65,89 66,45 0,50
A3B3 64,68 64,60 64,99 64,76 0,21
4.1.2. ANOVA
Source Df Sum of Mean F-Value P-Value
Square Square
Perlakuan 2 170,773 85,3863 237,05 0,000
Eror 2 8,598 4,2946 11,92 0,001
Total 4 225,226 56,3065 156,32 0,000
4.1.3 Tukey

Kombinasi asam jawa-temulawak*

penambahan gula N Mean Grouping
100% : 0% * 20% 3 56,14 e
100% : 0% * 25% 3 60,84 d
100% : 0% * 30% 3 64,39 c
87,5% : 12,5% * 20% 3 68,18 a
87,5% : 12,5% * 25% 3 64,10 c
87,5% : 12,5% * 30% 3 59,66 d
75% : 25% * 20% 3 68,59 a
75% : 25% * 25% 3 66,45 b
75% : 30% * 30% 3 64,76 bc
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Lampiran 4.2. Kuat Tarik

4.2.1 Nilai Kuat tarik

Ulangan
Perlakuan Rata-rata STDEV
Ul U2 U3

AlB1 0,04 0,03 0,03 0,03 0,01

AlB2 0,04 0,03 0,03 0,03 0,01

A1B3 0,02 0,02 0,02 0,02 0

A2B1 0,04 0,04 0,04 0,04 0

A2B2 0,03 0,03 0,03 0,03 0

A2B3 0,03 0,02 0,02 0,02 0,01

A3B1 0,06 0,04 0,04 0,05 0,01

A3B2 0,04 0,02 0,02 0,03 0,01

A3B3 0,02 0,02 0,02 0,02 0
4.2.2 ANOVA

Source Df  Sumof Mean F-Value P-Value

Square Square

Perlakuan 2 0,00003 0,00002 0,36 0,700

Eror 2 0,00161  0,00080 19,73 0,000

Total 4 0,00032  0,00008 2,00 0,138
4.2.3 Tukey

Kombinasi asam jawa-temulawak*

penambahan gula N Mean Grouping

100% : 0% * 20% 3 0,03 abc
100% : 0% * 25% 3 0,03 abc
100% : 0% * 30% 3 0,02 c

87,5% : 12,5% * 20% 3 0,04 ab
87,5% : 12,5% * 25% 3 0,03 abc
87,5% : 12,5% * 30% 3 0,23 bc
75% : 25% * 20% 3 0,05 a

75% : 25% * 25% 3 0,03 abc
75% : 30% * 30% 3 0,02 c
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Lampiran 4.3. Elongasi

4.3.1 Nilai Elongasi

54

Ulangan
Perlakuan Rata-rata STDEV
Ul u2 U3
A1B1 42,00 41,75 40,59 41,45 0,75
Al1B2 35 34 34 34,3 0,58
Al1B3 30 28,15 29,15 29,1 0,93
A2B1 48 51 49,02 49,34 1,53
A2B2 41 44 43,79 42,93 1,67
A2B3 32 33,64 32,5 32,71 0,84
A3B1 49 48,55 50,98 49,51 1,29
A3B2 40 38 39 39 1,00
A3B3 33 32,35 31 32,12 1,02
4.3.2 ANOVA
Source Df  Sum of Mean F-Value P-Value
Square Square
Perlakuan 2 223,69 111,847 89,03 0,000
Eror 2 1075,42 537,708 428,00 0,000
Total 4 37,29 9,324 7,42 0,001
4.3.3 Tukey
Kombinasi asam jawa-temulawak™* _
penambahan gula N Mean Grouping
100% : 0% * 20% 8 41,45 bc
100% : 0% * 25% 3 34,33 d
100% : 0% * 30% 3 29,10 e
87,5% : 12,5% * 20% 5 49,34 a
87,5% : 12,5% * 25% 3 42,93 b
87,5% : 12,5% * 30% 3 32,71 d
75% : 25% * 20% 3 49,51 a
75% : 25% * 25% 3 39,00 d
75% : 30% * 30% 3 32,12 de
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Lampiran 4.4. Kadar Air

4.4.1 Nilai Kadar Air
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Ulangan
Perlakuan Rata-rata ~ STDEV
Ul U2 U3
Al1B1 14,02 13,87 14,01 13,98 0,08
Al1B2 14,91 14,19 14,17 14,42 0,42
A1B3 15,83 14,41 14,50 14,9 0,79
A2B1 13,38 14,12 14,17 13,89 0,44
A2B2 14,88 14,17 14,24 14,43 0,39
A2B3 15,32 15,44 15,48 15,41 0,08
A3B1 11,51 11,02 10,99 11,18 0,28
A3B2 11,49 11,59 12,64 11,91 0,64
A3B3 14,18 14,59 14,01 14,26 0,30
4.4.2 ANOVA
Source Df Sum of Mean F-Value P-Value
Square Square
Perlakuan 2 2545 12,73 65,21 0,000
Eror 2 16,13 8,07 41,33 0,000
Total 4 4,35 1,09 5,57 0,004
4.4.3 Tukey
Kombinasi asam jawa-temulawak* )
penambahan gula N Mean Grouping
100% : 0% * 20% 3 13,97 b
100% : 0% * 25% 3 14,42 ab
100% : 0% * 30% 3 15,41 a
87,5% : 12,5% * 20% 3 13,89 b
87,5% : 12,5% * 25% 3 14,43 ab
87,5% : 12,5% * 30% 3 15,41 a
75% : 25% * 20% 3 11,18 c
75% : 25% * 25% 3 11,91 c
75% : 30% * 30% 3 14,26 ab
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Lampiran 4.5. pH
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4.5.1 Nilai pH
Ulangan
Perlakuan Rata-rata STDEV
Ul U2 U3
Al1B1 2,6 2,6 2,6 2,6 0
A1B2 2,6 2,6 2,6 2,6 0
A1B3 2,6 2,6 2,6 2,6 0
A2B1 2,6 2,6 2,6 2,6 0
A2B2 2,6 2,6 2,6 2,6 0
A2B3 2,7 2,7 2,7 2,7 0
A3B1 2,7 2,7 2,7 2,7 0
A3B2 2,7 2,7 2,7 2,7 0
A3B3 2,7 2,7 2,7 2,7 0
45.2 ANOVA
Source Df Sum of Mean F-Value P-Value
Square Square
Perlakuan 2 0,047 0,023 fd kil
Eror 2 0,007 0,003 £ £
Total 4 0,013 0,003 & &
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Lampiran 4.6. Data Kesukaan Warna Fruit Leather

4.6.1 Data kesukaan warna

213 598
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4.6.2 Analisis friedman kesukaan warna dengan SPSS 20

58

Ranks
Mean Rank Test Statistics?

A1B1 392| |N 25

A1B2 4,60 Chl—Square 24,141

A1B3 384 |df 8

A2B1 502 Asymp. Sig. ,002

A2B2 5,12| a. Friedman Test

A2B3 4,98

A3B1 6,44

A3B2 6,18

A3B3 4,90
4.6.3 Uji lanjutan wilcoxson warna

Sampel z Asymp.Sig

AlB2-AlBl1 -1,208° 0,227
Al1B3-AlBl1 -0,294 ¢ 0,769
A2B1-AlBl1 -1,589° 0,112
A2B2-A1B1 -1,835° 0,066
A2B3-AlBl -1,835° 0,066
A3B1-AlBl1 -3,335° 0,001
A3B2-Al1B1 -3,098 ° 0,002
A3B3-AlBl -T81 3P 0,087
Al1B1-AlB2 -1,208 ¢ 0,227
Al1B3-AlB2 -1,522°¢ 0,128
A2B1-AlB2 -0,490 ° 0,624
A2B2-AlB2 -1,162° 0,245
A2B3-AlB2 -0,855° 0,392
A3B1-AlB2 -2,336° 0,019
A3B2-AlB2 -2,308 ° 0,021
A3B3-AlB2 -0,724° 0,469
Al1B1-AlB3 -2,94° 0,769
Al1B2-Al1B3 -1,522° 0,128
A2B1-Al1B3 -1,938° 0,047
A2B2-Al1B3 -1,947° 0,051
A2B3-AlB3 -1,710° 0,087
A3B1-AlB3 -3,404 ° 0,001
A3B2-AlB3 -2,893° 0,004
A3B3-AlB3 -2,037° 0,42
AlB1-A2B1 -1,589°¢ 0,112
AlB2-A2B1 -0,490 ¢ 0,624
Al1B3-A2B1 -1,983¢ 0,047
A2B2-A2B1 -0,547°" 0,585
A2B3-A2B1 -0,395° 0,693
A3B1-A2B1 -2,456 ° 0,014
A3B2-A2B1 -2,174° 0,030
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A3B3-A2B1
AlB1-A2B2
Al1B2-A2B2
AlB3-A2B2
A2B1-A2B2
A2B3-A2B2
A3B1-A2B2
A3B2-A2B2
A3B3-A2B2
Al1B1-A2B3
AlB2-A2B3
Al1B3-A2B3
A2B1-A2B3
A2B2-A2B3
A3B1-A2B3
A3B2-A2B3
A3B3-A2B3
AlB1-A3B1
AlB2-A3B1
AlB3-A3B1
A2B1-A3B1
A2B2-A3B1
A2B3-A3B1
A3B2-A3B1
A3B3-A3B1
AlB1-A3B2
AlB2-A3B2
Al1B3-A3B2
A2B1-A3B2
A2B2-A3B2
A2B3-A3B2
A3B1-A3B2
A3B3-A3B2
AlB1-A3B3
AlB2-A3B3
Al1B3-A3B3
A2B1-A3B3
A2B2-A3B3
A2B3-A3B3
A3B1-A3B3
A3B2-A3B3

-0,189 b
-1,8141°
-1,162°¢
-1,947°¢
0,574 °¢
-0,266 ¢
-1,649°
-1,550 b
-0,381°¢
-1,835"
-0,855
-1,710°
-0,395
-0,266 ¢
2,454 ¢
2,278°¢
-0,018"
-3,335 "
-2,336"
-3,404 b
-2,456°
-1,649°
2,454 "
-0,393"
2,161°
-3,008 b
-2,308
2,893 "
-2,174b
-1,550 b
2,278 b
-0,393°
-1,661°
-1,731°
-0,724"
-2,037"
-0,189 b
-0,381°
-0,018 ¢
-2,161°¢
-1,661°

0,850
0,066
0,245
0,051
0,585
0,790
0,099
0,121
0,703
0,066
0,392
0,87

0,693
0,790
0,014
0,023
0,986
0,001
0,019
0,001
0,014
0,099
0,014
0,694
0,031
0,002
0,021
0,004
0,030
0,121
0,23

0,694
0,97

0,87

0,469
0,042
0,850
0,703
0,986
0,031
0,97
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Lampiran 4.7. Data Kesukaa Aroma Fruit Leather

4.7.1 Data Kesukaan Aroma

598
(A3B

734 425 376 298 156 234 213
(AIB (A1B (AlB (A2B (A2B (A2B (A3B (A3B

576

Panelis

3)

2)

1)

3)

2)

1)

3)

2)

1)

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

22

23

24

25
Rata-Rata

424 436 444 468 4,68 452

5,16

4,52
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4.7.2 Analisis friedman kesukaan aroma dengan SPSS 20

Ranks

Mean Rank
AlB1 4,92
AlB2 5,84
Al1B3 6,32
A2B1 4,16
A2B2 4,38
A2B3 4,58
A3B1 5,04
A3B2 5,14
A3B3 4,62

Test Statistics®

N 25
Chi-Square 15,325
df 8
Asymp. Sig. ,053

a. Friedman Test
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Lampiran 4.8. Data Kesukaan Tekstur Fruit Leather

4.8.1 Data kesukaan tekstur

425 376 298 156 234 213 598
(AIB (A1B (AlB (A2B (A2B (A2B (A3B (A3B (A3B

734

576

Panelis

3)

2)

1)

3)

2)

1)

3)

2)

1)

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
Rata-Rata

452 4,72 456 484 484 516 516 464

3,84
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4.8.2 Analisis friedman kesukaan tekstur dengan SPSS 20

Test Statistics®

Ranks

Mean Rank
AlB1 3,08
AlB2 4,60
Al1B3 4,84
A2B1 5,02
A2B2 5,24
A2B3 5,48
A3B1 6,12
A3B2 6,02
A3B3 4,60

N 25
Chi-Square 25,922
df 8
Asymp. Sig. ,001

a. Friedman Test

4.8.3 Uji lanjutan wilcoxson tekstur
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Sampel Z Asymp.Sig
AlB2-AlB1 -2,355° 0,019
A1B3-Al1B1 -1,776 ¢ 0,76
A2B1-A1B1 -2,746° 0,006
A2B2-AlB1 -2,703" 0,007
A2B3-AlB1 -2,515° 0,012
A3B1-AlB1 -3,006 ° 0,003
A3B2-Al1B1 -3,375° 0,001
A3B3-AlB1 -2,804° 0,005
A1B1-Al1B2 -2,355°¢ 0,019
A1B3-A1B2 -0,576° 0,565
A2B1-A1B2 -0,132° 0,895
A2B2-A1B2 -1,065° 0,287
A2B3-AlB2 -1,304 ° 0,192
A3B1-A1B2 -1,711° 0,087
A3B2-A1B2 -1,926° 0,054
A3B3-Al1B2 -0,066 ° 0,948
A1B1-A1B3 -1,776® 0,076
A1B2-A1B3 -0,576° 0,565
A2B1-A1B3 -0,247° 0,805
A2B2-A1B3 -0,331°¢ 0,741
A2B3-A1B3 -0,229°¢ 0,819
A3B1-A1B3 -1,151°¢ 0,250
A3B2-A1B3 -0,996 ¢ 0,319
A3B3-A1B3 -0,170° 0,865
A1B1-A2B1 -2,746° 0,006
A1B2-A2B1 -0,132° 0,895
Al1B3-A2B1 -0,247 ¢ 0,805
A2B2-A2B1 -0,805°¢ 0,421
A2B3-A2B1 -0,856 ¢ 0,392
A3B1-A2B1 -1,811°¢ 0,70
A3B2-A2B1 -1,658 ¢ 0,097
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A3B3-A2B1
AlB1-A2B2
Al1B2-A2B2
AlB3-A2B2
A2B1-A2B2
A2B3-A2B2
A3B1-A2B2
A3B2-A2B2
A3B3-A2B2
Al1B1-A2B3
AlB2-A2B3
Al1B3-A2B3
A2B1-A2B3
A2B2-A2B3
A3B1-A2B3
A3B2-A2B3
A3B3-A2B3
AlB1-A3B1
AlB2-A3B1
AlB3-A3B1
A2B1-A3B1
A2B2-A3B1
A2B3-A3B1
A3B2-A3B1
A3B3-A3B1
AlB1-A3B2
AlB2-A3B2
Al1B3-A3B2
A2B1-A3B2
A2B2-A3B2
A2B3-A3B2
A3B1-A3B2
A3B3-A3B2
AlB1-A3B3
Al1B2-A3B3
Al1B3-A3B3

A2B1-A3B3
A2B2-A3B3
A2B3-A3B3
A3B1-A3B3
A3B2-A3B3

-0,321°¢
-2,703°
-1,065°
-0,331°
-0,805°
-0,072°
-1,058 ©
-1,139°¢
-0,650 °
-2,525°
-1,304 °
-0,229°
-0,856 °
-0,072 ¢
-0,953 ¢
-1,118°¢
-0,723°
-3,006 °
-1,711°
-1,151°
-1,811°
-1,058 °
-0,953°
0,000 ¢

-2,101°
-3,375°
-1,926°
-0,996 °
-1,658°
-1,139°
-1,118°
0,000 ¢

-2,284°
-2,804 °
-0,066 °
-0,170°
-0,31°

-0,650°
-0,723 ¢
-2,101 ¢
-2,284 ¢

0,748
0,007
0,287
0,741
0,421
0,942
0,290
0,255
0,516
0,012
0,192
0,819
0,392
0,942
0,341
0,263
0,469
0,003
0,087
0,250
0,070
0,290
0,341
1,000
0,036
0,001
0,054
0,319
0,097
0,255
0,263
1,000
0,022
0,005
0,948
0,065

0,748
0,516
0,469
0,036
0,022
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Lampiran 4.9. Data Kesukaan Rasa Fruit Leather

4.9.1 Data kesukaan rasa

734 425 376 298 156 234 213 598
(A3B

576

(AlIB (A1B (AlB (A2B (A2B (A2B (A3B (A2B

1)

Panelis

3)

2)

1)

3)

2)

1)

3)

2)

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24

25
Rata-Rata

4,16

4,72

44 456 42 46

3,8
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4.9.2 Analisis friedman kesukaan rasa

Ranks
Mean Rank
AlB1 3,74
AlB2 4,70
AlB3 5,20
A2B1 4,64
A2B2 5,10
A2B3 6,16
A3B1 6,02
A3B2 5,38
A3B3 4,06
Test Statistics?
N 25
Chi-Square 20,088
df 8
Asymp. Sig. ,010

a. Friedman Test
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Lampiran 4.10. Data Kesukaan Keseluruhan Fruit Leather

4.10.1 Data kesukaan keseluruhan

734 425 376 298 156 234 213 598
(AlIB  (AlB (A2B (A2B (A2B (A3B (A3B (A3B
2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3)

576
(A1B
1)

w

Paneli

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Rata-

4,6

4,56 4,64

4,64

4,6

4,04

Rata
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4.10.2 Analisis friedman kesukaan keseluruhan dengan SPSS 20

Ranks
Mean Rank
AB1 3,30
AlB2 4,76
AlB3 5,02
A2B1 4,80
A2B2 4,76
A2B3 5,92
A3B1 5,80
A3B2 5,96
A3B3 4,68
Test Statistics?
N 25
Chi-Square 21,661
df 8
Asymp. Sig. ,006

a. Friedman Test
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Lampiran 4.11. Efektifitas

4.11.1 Bobot parameter

69

Parameter Bobot Variabel
Kuat tarik 1
Elongasi 1
Warna 0,8
pH 0,9
Kesukaan warna 0,8
Kesukaan tekstur 0,9
Kesukaan rasa 0,9
Kesukaan aroma 0,8
Kesukaan keseluruhan 0,9
TOTAL 8
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4.11.2 Perhitungan
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Parameter D_ata Dati?. Rata-Rata Perlakuan
terjelek terbaik  A1B1 Al1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
Warna 56,14 68,59 56,14 60,84 64,39 68,18 64,10 59,66 68,59 66.45 64,76
Kuat tarik 0,02 0,05 0,03 0,03 0,02 0,04 0,03 0,03 0,05 0,03 0,02
Elongasi 29,1 49,51 41,45 34,33 29,1 49,34 42,93 32,71 49,51 39,0 32,12
pH 2,6 2,7 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6 2,7 2,7 2,7 2,7
Kesukaan warna 3,84 6,44 3,92 4,60 3,84 5,02 5,12 4,98 6,44 6,18 49
Kesukaan aroma 4,16 6,32 4,92 5,84 6,32 4,16 4,38 4,58 5,04 5,14 4,52
Kesukaan tekstur 3,08 6,12 3,08 4,6 4,84 5,02 5,24 5,48 6,12 6,02 4,6
Kesukaaan rasa 3,74 6,16 3,74 4,70 5,20 4,64 5,10 6,16 6,02 5,38 4,06
Kesukaan keseluruhan 3,30 5,96 3,30 4,76 5,02 4,80 4,76 5,92 5,80 5,96 4,68
Parameter Bobot Bobot Rata-Rata Perlakuan

variabel normal  Al1B1 Al1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

Warna 0,8 0,13 0 0,04 0,07 0,09 0,06 0,03 0,10 0,08 0,07

Kuat tarik 1 0,13 0,06 0,06 0 0,09 0,05 0,02 0,12 0,03 0

Elongasi 1 0,10 0,08 0,03 0 0,12 0,08 0,02 0,12 0,06 0,02
pH 0,9 0,11 0 0 0 0 0 0,11 0,11 0,11 0,11
Kesukaan warna 0,8 0,10 0,003 0,029 0 0,045 0,049 0,043 0,10 0,09 0,041
Kesukaan aroma 0,8 0,11 0,035 0,078 0,1 0 0,010 0,019 0,041 0,045 0,017
Kesukaan tekstur 0,9 0,11 0 0,056 0,065 0,072 0,079 0,089 0,113 0,109 0,052
Kesukaaan rasa 0,9 0,10 0 0,045 0,068 0,042 0,063 0,113 0,106 0,076 0,017
Kesukaan keseluruhan 0,9 0,11 0 0,062 0,073 0,063 0,062 0,111 0,106 0,113 0,058
Total 0,177 0,402 0,372 0,537 0,459 0,554 0,927 0,720 0,387
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Lampiran 4.12. Total Gula

4.12.1 Nilai total gula
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Ulangan

Sampel Rata-rata STDEV
ul u2 U3
A3B1 32,29 33,16 35,51 33,65 1,66
A3B2 35,48 38,59 39,78 37,95 2,22
A3B3 44,38 43,96 44,11 44,15 0,21
4.12.2 ANOVA
Source Df Sum of Mean F-Value P-Value
Square Square
Perlakuan 2 167,08 83,541 32,34 0,001
Error 6 15,50 2,583
Total 8 182,58
4.12.3 Tukey
Perlakuan N Mean Grouping
A3B1 3 33,65 c
A3B2 3 37,95 b
A3B3 3 44 15 a
Lampiran 4.13. Total Polifenol
4.13.1 Nilai total polifenol
Ulangan
Perlakuan U1 U2 U3 Rata-rata STDEV
A3B1 0,446 0,458 0,436 0,447 0,011
A3B2 0,402 0,432 0,408 0,414 0,016
A3B3 0,385 0,388 0,381 0,385 0,004
4.13.2 ANOVA
Source Df Sumof Mean F-Value P-Value
Square  Square
Perlakuan 2 0,0057 0,0029 22,45 0,002
Error 6 0,0008 0,0001
Total 8 0,0065
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4.13.3 Tukey
Perlakuan N Mean Grouping
A3B1 3 0,447 a
A3B2 3 0,414 b
A3B3 3 0,385 C
Lampiran 4.14. Antioksidan
4.14.1 Nilai Antioksidan
Perlakuan Ulangan Rata-rata STDEV
Ul U2 U3
A3B1 37,273 36,55 35,83 36,55 0,72
A3B2 34,801 34,56 34,74 34,70 0,126
A3B3 32,992 33,72 33,41 33,37 0,363
4.14.2 ANOVA
Source Df Sumof Mean F-Value P-Value
Square  Square
Perlakuan 2 15,267  7,6337 34,12 0,001
Error 6 1,342 0,2237
Total 8 16,610
4.14.3 Tukey
Perlakuan N Mean Grouping
A3B1 3 36,55 a
A3B2 3 34,70 b
A3B3 3 33,37 C
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Lampiran 4.15. Dokumentasi

Uji Warna

[ 0

Kuat Tarik dan Elongasi | Uji Antioksidan

Uji Total Gula Uji Total Polifenol

73
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