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ABSTRAK

Fruit leather merupakan produk olahan dari buah-buahan yang
memiliki bentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm dan
dikeringkan dengan menggunakan oven. Karakteristik fruit leather yaitu
memiliki rasa manis dan rasa yang khas dari buah, sedangkan tekstur
yang diharapkan fruit leather yaitu kenyal dan mudah digigit. Jenis buah
yang digunakan dalam pembuatan fruit leather ini yaitu nanas karena
memiliki aroma yang khas, daging buah yang berserat, dan kandungan
gizi yang cukup baik, tetapi kadar air yang dimiliki nanas cukup tinggi.
Salah satu cara untuk mengikat air agar memiliki tekstur yang baik
dengan penambahan konjak glukomanan. Konjak glukomanan berfungsi
sebagai pembentuk gel, pengental dalam pembuatan fruit leather. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan
konjak glukomanan dalam pembuatan fruit leather nanas. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu
faktor yaitu penambahan konsentrasi konjak glukomanan dengan tujuh
taraf perlakuan yaitu 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5%, 0,6%, 0,7% dan 0,8% yang
akan dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang akan
diuji meliputi sifat fisikokimia pH awal pure nanas, total padatan terlarut,
kadar air, aktivitas air (Aw), warna, dan sifat organoleptik (tingkat
kesukaan terhadap rasa, tekstur, warna). Data yang diuji, dan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada a=5% untuk menunjukkan ada
tidaknya pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diuji, dan
mengetahui perlakuan mana yang berbeda nyata. Hasil pengujian
menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap kadar air, aktivitas air,
dan uji organoleptik tekstur. Hasil pengujian kadar air berkisar 21,06%-
27,39%, aw berkisar 0,649-0,731, warna produk memiliki rata-rata
Lightness sebesar 45,5-48,55; redness sebesar 12,78-16,925; yellowness
sebesar 38,08-42,55; Chroma sebesar 41,745-44,44; dan hue sebesar
65,56-73,23. Perbedaan konsentrasi konjak glukomanan terhadap
organoleptik fruit leather nanas memberikan perbedaan nyata terhadap
organoleptik tekstur. Penentuan perlakuan terbaik dengan metode
spiderweb dan diperoleh konsentrasi 0,8% sebagai konsentrasi dengan
luas 46,76 dengan skor 5,984 (rasa), 6,406 (tekstur), dan 5,622 (warna).

Kata kunci: fruit leather, nanas, konjak glukomanan



Gina Melita, NRP 6103016065. Effect of Differences Concentration in
Konjac Glucomannan of the Physicochemical and Organoleptics
Properties of Pineapple Fruit Leather.

Supervisor :

Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRACT

Fruit leather is a processed product from fruits that have a thin sheet shape
with a thickness of 2-3 mm and is dried using an oven. The characteristics of fruit
leather are sweetness and distinctive taste of fruit, while the expected texture of fruit
leather is chewy and easily bitten. The type of fruit that will be used for fruit leather
production is pineapple because it has a distinctive aroma, fibrous flesh of the fruit,
and a fairly good nutritional content, but the water content of pineapple is quite high.
Adding konjac glucomannan is one of the ways to bind water to have a fruit leather
with good texture. Konjac glucomannan functions as a gel maker and thickener in
the fruit leather production. The purpose of this study was to determine the effect of
the concentration of added konjac glucomannan in the production of pineapple fruit
leather. This research will be designed with a randomized block design (RBD)
consisting of one factor that is the concentrations of konjac glucomannan with seven
different concentration which is 0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%, 0.6%, 0.7% and will be
repeated four times. The parameters tested including physicochemical properties are
pH, total dissoleved solids, water content, water activity, color and organoleptic
properties (prefence of taste, texture, color). The data obtained were tested with
Analysis of Variance (ANOVA) one way at a=5% to show whether the addition of
tapioca variations affect the parameters tested, and Ducan’s Multiple Range Test
(DMRT) at 0=5% to find out which treatment was significantly different. The test
results showed significant differences in water content, air activity, and texture
organoleptic tests. Based on the results of physicochemical analyses, the addition
konjac glucomanan the water content ranged from 21.06% -27.39%, aw ranged from
0.364-0.731, the color of the product has an average Lightness of 45.5-48.55;
redness of 12.78-16.925; yellowish 38.08-42.55; Chroma of 41,745-44,44 and hue
for 65,56-73,23. The difference in concentration of glucomannan on organoleptics,
pineapple fruit skin gives a real difference to organoleptic texture. Determination of
the best solution using the spiderweb method and obtained a concentration of 0.8%
with a concentration of 46.76 with a score of 5.984 (taste), 6.406 (texture), and
5.622 (color).

Keywords: fruit leather, pineapple, konjac glucomannan
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