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Di bawah bimbingan:  

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.  
2. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

 Fruit leather merupakan produk olahan bubur buah yang 

dikeringkan sampai kadar air di bawah 20%, berbentuk lembaran tipis yang 

dapat digulung dan dikonsumsi sebagai makanan ringan serta memiliki 

karakteristik seperti warna menarik, tekstur yang kompak. Tekstur fruit 

leather dipengaruhi oleh keseimbangan antara asam, pektin, serat dan gula. 

Buah nanas dapat diolah menjadi fruit leather karena nanas memiliki kadar 

air yang tinggi, pH yang rendah, warna yang menarik, tetapi memiliki kadar 

pektin yang rendah sehingga membutuhkan penambahan hidrokoloid 

sebagai pembentuk tekstur. Salah satu hidrokoloid yang digunakan sebagai 
bahan pengental dan pengisi untuk membentuk tekstur fruit leather yaitu 

CMC (Carboxymethylcellulose).Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan konsentrasi CMC terhadap sifat fisikokimia dan 

organoleptik fruit leather nanas. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial yang terdiri dari 

faktor tunggal yaitu penambahan CMC konsentrasi {0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7; 

0,8; 0,9 %(b/b)} serta penambahan 5% sukrosa dan pengulangan dilakukan 

sebanyak empat kali. Pengujian yang dilakukan sebagai parameter adalah 

pH, TPT, kadar air, aw, tekstur, warna dan sifat organoleptik (warna, rasa, 

aroma, tekstur). Data hasil pengujian dianalisis menggunakan ANOVA 

dengan α=5% untuk mengetahui adanya pengaruh beda perlakuan. Jika 
hasil uji ANOVA menunjukkan ada perbedaan nyata maka dilakukan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk menentukan taraf perlakuan 

yang memberikan beda nyata. Hasil pengujian diperoleh kadar air 9,25-

15,39%; aw 0,528-0,592; tekstur hardness 429,796-1252,481 g; 

adhesiveness (-112,240) - (-44,957) g/s; 0Hue 67,182-55,857. Perlakuan 

terbaik ditentukan dengan metode spider-web berdasarkan pengujian 

organoleptik dan diperoleh penambahan CMC terbaik yaitu sebesar 0,5% 

(b/b). 
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Yovita Agung Lukito, NRP 6103016001. Effect of CMC 

(Carboxymethylcellulose) on Physical-Chemical Properties and 
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Under the guidance of: 
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ABSTRACT 

 Fruit Leather was a processed from pulp fruit product that dried 

below 20% moisture content, in the leather that can be rolled and consumed 

as snack and has characteristics such as attractive colors, and also has a 

compact texture. Texture of fruit leather is influenced by the balance 

between acids, pectin, fiber and sugar. Pineapple can be processed into fruit 

leather because it has a high moisture content, low pH, attractive color, but 

has a low pectin content, so that it requires the addition of hydrocolloid as 

forming textures. One of the hydrocolloid used as a thickening and filler to 

form a fruit leather texture is CMC (Carboxymethylcellulose).This study 

aims to determine effect of adding CMC concentrations on the 
physicochemical and organoleptic properties of pineapple leather. The 

experimental design that being used is Randomized Block Design (RBD) 

with non factorial which consists of  single factor addition of CMC 

concentrations {0.3; 0.4; 0.5; 0.6; 0.7; 0.8; 0.9 %(w/w)} and the addition of 

5% sucrose, and it being repeated four times. The tests as parameters are 

pH, TPT, moisture content, aw texture, colour and organoleptic properties 

(color, taste, flavor, texture). The data test result were analyzed used 

ANOVA with α = 5% to determine the effect of the combination treatment. 

If the ANOVA test results show significant differences, Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) test is being done to determine the level of treatment 

that gives a real difference. The test results obtained 9.25-15.39% water 
content; aw 0.528-0.592; hardness texture 429.796-1252.481 g; 

adhesiveness (-112.240) - (-44.957) g/s; 0Hue 67.182-55.857. The best 

treatment determined by the spider-web method based on organoleptic test 

and the best CMC addition was 0.5% (w/w). 
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