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ABSTRAK 

 
 

Fruit leather merupakan salah satu jenis makanan olahan dari 
buah yang berbentuk lembaran tipis berwarna coklat, dan memiliki rasa 
khas dari jenis buah tertentu. Fruit leather terbuat dari buah yang 
dihancurkan menjadi puree lalu dikeringkan. Jenis buah yang dapat 
dimanfaatkan dalam pembuatan fruit leather beragam salah satunya adalah 
mangga. Mangga mengkal memiliki jumlah pektin yang rendah sehingga 
untuk dapat membuat fruit leather memiliki sifat kurang plastis. Karagenan 
dapat dimanfaatkan untuk memperbaiki sifat tersebut. Karagenan dalam 
membentuk gel membutuhkan senyawa pendehidrasi. Pada pembuatan fruit 

leather mangga mengkal bahan pendehidrasi yang digunakan adalah gula 
sukrosa. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik 
fisikokimia dan organoleptik fruit leather mangga mengkal serta 
mengetahui perlakuan terbaik yang disukai oleh panelis. Rancangan 
penelitian yang digunakan untuk pengujian organoleptik adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL), sedangkan untuk pengujian fisikokimia adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial yang terdiri dari satu 
faktor yaitu konsentrasi karagenan yang berbeda yaitu 0,0%, 0,2%, 0,4%, 
0,6%, 0,8%, dan 1% dan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Perbedaan 
konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap kadar air, Aw, warna dan 
organoleptik mouthfeel tetapi tidak berpengaruh terhadap organoleptik rasa, 
aroma, dan warna. Hasil pengujian kadar air 17,81- 19,92; Aw 0,625-0,655; 
nilai L 41 – 46,3; nilai a* 8,6 – 10,2; nilai b* 18 – 27,1; nilai C 19,9 – 29,0; 
dan ˚Hue 64,1 – 71,1. Fruit leather mangga mengkal dengan perlakuan 
terbaik adalah dengan penambahan karagenan 0,8% (K5) memiliki nilai 
luasan segitiga sebesar 45,99, dengan nilai kesukaan rasa, mouthfeel, aroma, 
dan warna berturut turut adalah 4,71 (netral-agak suka);5,13 (agak suka- 
suka);4,38(netral- agak suka);4,99 (agak suka-suka). 

 
Kata kunci: fruit leather, mangga mengkal, karagenan, fisikokimia, 
organoleptik 
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ABSTRACT 

 
 

Fruit leather is a type of food product from fruit that is in the  
form of a thin brown sheet, and has a special taste from certain types of 
fruit. Fruit leather is made from fruit which is crushed into puree and then 
dried. Various types of fruit can be used in making fruit leather, one of 
which is mango. Mangoes are easily found in Indonesia. Fruit leather is 
another alternative to processed unripe mango foods. Unripe mango has low 
pectin content so that it can make fruit leather less plastic. Carrageenan can 
be used to improve this property. Carrageenan in gel formation requires a 
hydrating compound. A commonly used dehydrating compound is sugar. 
The research objective is to determine the physicochemical and  
organoleptic characteristics of unripe mango fruit leather and to determine 
the concentration of carrageenan added preferred by panelists. The research 
design used for organoleptik testing was CRD, while for physicochemical 
was a non-factorial RBD consisting of one factor, namely different 
carrageenan concentrations, namely 0.0%, 0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, and 1% 
and repeated 4 (four) times. The parameters tested included 
physicochemical properties (pH, total solid, water content. aw, and color) 
and organoleptic properties (preference for taste, flavour, color, and 
mouthfeel). The difference carragenan concentration affected the water 
content, aw, colour and mouthfeel, but did not affect the taste, flavour, and 
colour. The result of the water content test are 17.81- 19,92; aw 0.625- 
0.655; L 41 – 46.3; value a* 8.6 – 10.2; value b* 18 – 27.1; value C 19.9 – 
29.0; dan ˚hue 64.1 – 71.1.The best fruit leather unripe manggo is the 
addition of 0.8% carragenan (K5) because has the tringular area value is 
45.99with a preference for taste, mothfeel, flavour, and colur respectively 
4.71(neutral-slightly like);5.13 (slightly like-like);4.38 (neutral-slightly 
like);4.99 (slightly like-like). 

 
Keywords: fruit leather, unripe mango, carrageenaan physicochemical, 

organoleptic 
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