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ABSTRACT

SENSORICAL, PHYSICAL, AND CHEMICAL PROPERTIES OF FRUIT
LEATHER JANTEN BANANA (Musa eumusa) WITH CARROT (Daucus
carota) SUBSTITUTION

By

TYASTO PRIMA AHMADI

Fruit leather is fruit flesh food product that has been crushed and dried, later formed
into a uniform thin sheet, has a consistency and taste that is specific to the type of
fruits used. This research aims to produce the best fruit leather and has an attractive
color and contains beta carotene that is good for health. The study was arranged
non-factorially in the Randomized Complete Block Design (RCBD) with one factor
and four repeats. The factor was the formulation of bananas:carrots consisting of
six levels namely (P1) 100%:0%, (P2) 90%:10%, (P3) 80%:20%, (P4) 70%:30%,
(P5) 60%:40%, and (P6) 50%:50%. The data were tested the similarity of the
variety with the Bartlett test and the persistence of the data with the Tuckey test,
then the data were analyzed by variance to determine the influence between
treatments. If there is a real influence, the data is further analyzed with the Least
Significant Difference Test (LSD) at a level of 5%. The results showed that the
substitution treatment of carrots affected overall sensory reception, color, and taste
of fruit leather. The best treatment was in the substitution of carrots 50% (P6) with
overall acceptance characteristics 3.77 (neutral - like), flavor 3.59 (neutral - like),
aroma 2.98 (dislike - neutral), texture 3.30 (somewhat plastic - plastic), color 3.90
(orange brown - orange), moisture content 15.36%, ash content 6.81%, protein
2.85%, fat 0.23%, crude fiber 1.26%, total sugar 49.24%, total carotene 15.80 mg,
acidity level 4.24 (acidic pH), and tensile strength of 0.21705 MPa.

Keywords: banana (var. Janten), carrots, fruit leather.
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Fruit leather merupakan produk makanan daging buah yang telah dihancurkan
kemudian dibentuk sebuah lembaran tipis yang seragam, lalu dikeringkan, memiliki
konsistensi dan rasa yang spesifik sesuai jenis buah-buahan yang digunakan.
Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan fruit leather terbaik serta memiliki
warna yang menarik dan mengandung beta karoten yang baik untuk kesehatan.
Penelitian ini disusun secara non faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan satu faktor dan empat ulangan. Faktor tersebut adalah
formulasi pisang:wortel yang terdiri atas enam taraf yaitu (P1) 100%:0%, (P2)
90%:10%, (P3) 80%:20%, (P4) 70%:30%, (P5) 60%:40%, dan (P6) 50%:50%. Data
hasil penelitian diuji kesamaan ragam dengan uji Bartlett dan kemenambahan data
dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui
pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat pengaruh nyata, data dianalisis lebih
lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi wortel mempengaruhi penerimaan
sensori keseluruhan, warna, dan rasa fruit leather. Perlakuan terbaik terdapat pada
substitusi wortel 50% (P6) dengan karakteristik penerimaan keseluruhan 3,77
(netral — suka), rasa 3,59 (netral — suka), aroma 2,98 (tidak suka — netral), tekstur
3,30 (agak plastis — plastis), warna 3,90 (jingga kecoklatan — jingga), kadar air
15,36%, kadar abu 6,81%, protein 2,85%, lemak 0,23%, serat kasar 1,26%, gula
total 49,24%, total karoten 15,80 mg, derajat keasaman 4,24 (pH asam), dan kuat
tarik 0,21705 MPa.

Kata kunci: fruit leather, pisang janten, wortel.
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l. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Fruit leather merupakan produk makanan daging buah yang telah dihancurkan
kemudian dikeringkan, lalu dibentuk sebuah lembaran tipis yang seragam,
memiliki konsistensi dan rasa yang spesifik sesuai jenis buah-buahan yang
digunakan. Fruit leather merupakan makanan olahan buah yang belum banyak
dikenal di Indonesia, akan tetapi sudah dilakukan beberapa penelitian olahan fruit
leather dari berbagai macam buah (Marzelly, dkk. (2017). Beberapa contoh buah
yang dapat dijadikan sebagai fruit leather adalah sirsak (Historiarsih, 2010), nenas
(Kwartiningsih dan Mulyati, 2005), mangga (Safitri, 2012). Selain itu, fruit
leather juga dapat dibuat menggunakan buah pisang seperti pisang tanduk
(Fauziah, dkk., 2015), pisang ambon (Marzelly, dkk. (2017) sehingga terdapat
potensi untuk mengembangkan diversifikasi olahan terhadap buah pisang lainnya

seperti pisang janten.

Fruit leather memiliki keunggulan, yaitu dengan rasa dan aroma khas buah atau
sayuran tetapi bentuknya berbeda dari wujud buah atau sayuran aslinya (Marzelly,
et al., 2017). Pada penelitian ini digunakan pisang janten (Musa eumusa) sebagai
bahan utama dalam pembentukan fruit leather yang akan disubstitusikan dengan
wortel sebagai bentuk diversifikasi olahan pisang janten (Musa eumusa), sehingga
diharapkan dapat menambah nilai jual dari pisang janten (Musa eumusa). Selain
itu pisang janten (Musa eumusa) juga mudah ditemukan di sekitar Bandar

Lampung.



Pisang (Musa paradisiaca) merupakan salah satu hasil pertanian di Indonesia
dengan tingkat produksi yang cukup besar. Pada tahun 2018, menurut Badan
Pusat Statistik (2020) produksi pisang di Indonesia sebesar 7.264.383 ton,
produksi ini meningkat dari 7.162.680 ton di tahun 2017. Pisang sering digunakan
sebagai buah konsumsi karena memiliki nilai energi dan kandungan serat yang
baik bagi kesehatan. Jenis pisang yang dikonsumsi beragam, antara lain pisang

Ambon, Kepok, dan Raja.

Pisang (Musa paradisiaca) merupakan salah satu komoditas hasil pertanian
unggul yang ada di Indonesia. Berdasarkan cara konsumsinya pisang dapat dibagi
menjadi dua yaitu dapat dikonsumsi langsung dan dapat diolah terlebih dahulu.
Beberapa contoh pisang yang dapat dikonsumsi langsung adalah pisang
Cavendish, pisang Mas, dan pisang Ambon. Beberapa contoh pisang yang dapat
diolah adalah pisang Kepok dan pisang janten. Pisang janten (Musa eumusa)
merupakan salah satu jenis buah pisang yang memiliki rasa manis dan harga yang
tidak terlalu tinggi dibandingkan jenis pisang lain, yaitu sekitar Rp6.000,00
sampai dengan Rp8.000,00 per sisir. Johan, seorang penjual pisang di Pasar
Untung Bandar Lampung mengatakan bahwa harga pisang Janten sekitar
Rp6.000,00 hingga Rp8.000,00 tergantung dari ukuran pisang tersebut. Selain itu
Johan juga mengatakan bahwa pisang Janten merupakan pisang Lilin dengan
sebutan nama yang berbeda saja (dikutip dari hasil wawancara 25 November
2020). Pisang janten (Musa eumusa) memiliki kandungan pati resisten dan
memiliki potensi sebagai sumber serat pangan (dietary fiber) yang bermanfaat
bagi kesehatan manusia (Musita, 2012). Namun pemanfaatannya terbatas karena
pada umumnya hanya diolah sebagai keripik, sale, dan tepung pisang (Yassin, et
al., 2013).

Wortel (Daucus carota) merupakan sayuran yang mengandung banyak gizi dan
bermanfaat bagi kesehatan masyarakat. Komposisi zat gizi wortel dalam 100g
berat basah mengandung serat sebesar 2,8g; aktivitas vitamin A sebesar 835 ug-
RAE; B- karoten sebesar 8280 ug; a-karoten sebesar 3480 g; dan sebagainya
(USDA National Nutrient Database for Standard Reference, 2019). Manfaat yang



terdapat di dalam wortel tergolong banyak tetapi wortel hanya diolah menjadi
sayur sup (Nurmahmudah, et al., 2015). Wortel dalam bentuk olahan sup tersebut
kurang diminati oleh anak-anak. Mereka kurang menyukai sayuran olahan yang
belum diubah bentuk fisiknya secara keseluruhan dan memiliki tampilan yang
kurang menarik (Hasan, 2017). Oleh karena itu, diperlukan diversifikasi olahan
pada wortel agar lebih menarik atau diminati oleh anak-anak tanpa

menghilangkan atau meminimalkan kerusakan kandungan gizinya.

Penggunaan buah pisang pada pengolahan fruit leather memiliki beberapa
kelemahan yaitu terjadinya reaksi pencoklatan (browning) yang menyebabkan
warna produk dihasilkan kurang menarik. Reaksi pencoklatan (browning) dapat
dihambat dengan menggunakan asam sitrat, kemudian ditambahkan wortel
sebagai sumber pigmen karoten agar terdapat pencampuran warna jingga di
dalamnya. Penambahan wortel diharapkan dapat menutupi kelemahan tersebut

serta sebagai sumber beta karoten pada fruit leather yang dihasilkan.

12. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi fruit leather pisang janten
(Musa eumusa) dan wortel (Daucus carota) yang sesuai dengan sensori, kadar air,

dan derajat keasaman terbaik.

13. Kerangka Pemikiran

Fruit leather merupakan salah satu produk hasil olahan buah-buahan, berbentuk
lembaran tipis yang umumnya memiliki konsistensi dan rasa yang khas. Menurut
Safitri (2012), fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah
yang telah dihancurkan dan dikeringkan. Fruit leather memiliki bentuk lembaran
tipis dengan ketebalan 2-3 mm. Asben (2007) dan Nurlaely (2002) mengatakan
bahwa kadar air fruit leather 10% — 20% dengan nilai Afinitas Water kurang dari
0,7. Menurut Historiarsih (2010) kriteria fruit leather yang diharapkan adalah
warnanya yang menarik, teksturnya yang sedikit liat dan kompak, serta memiliki



plastisitas yang baik sehingga dapat digulung atau tidak mudah patah. Plastisitas
yang terjadi pada fruit leather terjadi oleh adanya proses gelatinisasi.

Gelatinisasi adalah proses perubahan yang terjadi pada granula pati. Granula pati
menyerap air lalu terjadi pembengkakan luar biasa namun tidak bisa kembali pada
kondisi semula (irreversible) (Winarno, 1997). Menurut Astuti, dkk., (2016)
penyebab gelatinisasi pada fruit leather karena adanya pektin yang memiliki
karakteristik yang unik. Karakteristik unik pada pektin yaitu proses gelatinisasi
pada fruit leather dapat terjadi sangat cepat saat larutan sangat dingin dan terdapat
asam yang ditambahkan. Alvina (2015) dalam Fauziah (2018) menyatakan bahwa
derajat keasaman yang harus dimiliki oleh fruit leather adalah 3,5 atau
dibawahnya sehingga pembentukan gel oleh pektin dapat terjadi. Winarno (1992)
menyatakan bahwa untuk mencegah terjadinya pembentukan kristal-kristal pada
permukaan gel maka penambahan gula tidak boleh lebih dari 65%. Selain itu,
penambahan pektin diusahakan tidak lebih dari 1% karena semakin tinggi

konsentrasi pektin maka semakin keras gel yang terbentuk.

Pengolahan buah menjadi fruit leather dapat meningkatkan umur simpan,
meningkatkan diversifikasi olahan pangan, serta meningkatkan nilai jual buah
(Fauziah, et al., 2015). Pembuatan fruit leather dilakukan dengan pengambilan
daging buah untuk memisahkan antara bagian buah dengan bijinya. Setelah itu
dilakukan penghancuran menjadi puree serta dilakukan penambahan air dan gula
kemudian dilakukan perebusan. Rebusan puree buah selanjutnya dituang dalam
loyang dan dikeringkan pada suhu 70°C (Historiarsih, 2010). Pengeringan pada
fruit leather dilakukan untuk mendapatkan kadar air yang sesuai dengan standar.
Pengeringan ini dapat dilakukan dengan menggunakan alat pengering seperti
cabinet dryer dan oven.

Pengolahan fruit leather yang terbuat dari pisang memiliki kelemahan yaitu
terjadinya reaksi browning enzimatis dan reaksi Maillard. Reaksi browning
enzimatis terjadi karena pisang banyak mengandung substrat senyawa fenolik dan

enzim fenolase. Hal ini terjadi akibat proses pengolahan seperti pengupasan dan



penghancuran buah. Reaksi Maillard terjadi karena reaksi antara karbohidrat,
khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer (Arsa, 2016). Whistler dan
Daniel (1985) menyatakan bahwa pemanasan dapat menyebabkan terjadinya
reaksi Maillard sehingga menghasilkan produk dengan warna yang sangat gelap
(melanoidin) dan kurang menarik. Kelemahan tersebut dapat diminimalkan
dengan cara menambahkan asam sitrat kemudian ditambahkan pewarna makanan.
Oleh karena itu, diharapkan penambahan wortel dapat menutupi kelemahan

tersebut serta sebagai sumber warna pada fruit leather yang dihasilkan.

Wortel merupakan sumber pigmen karoten, Muchtadi (2010) menyatakan bahwa
umumnya umbi-umbian mengandung sedikit karotenoid, kecuali ubi jalar dan
wortel. Selain itu, wortel segar mengandung air, protein, karbohidrat, lemak, serat,
abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah, pektin, glutanion, mineral, vitamin
(betakaroten, B1 dan C) serta asparagin. Betakaroten merupakan antioksidan yang
menjaga kesehatan dan menghambat proses penuaan. Selain itu, betakaroten bisa
mencegah dan menekan pertumbuhan sel kanker serta melindungi asam lemak
tidak jenuh ganda dari proses oksidasi (Kumalaningsih, 2006). Penambahan
wortel pada fruit leather pisang janten (Musa eumusa) selain dapat memperbaiki
warna fruit leather juga diharapkan memiliki fungsi fisiologis yang berpotensi

menyehatkan.

Perbandingan antara pisang janten (Musa eumusa) dengan wortel berperan
penting pada kualitas fruit leather yang dihasilkan. Formulasi pisang janten (Musa
eumusa) yang terlalu banyak akan menghasilkan fruit leather dengan warna yang
kurang menarik, sedangkan formulasi wortel yang terlalu banyak akan
mempengaruhi tekstur fruit leather. Oleh karena itu, diperlukan perbandingan
formulasi antara pisang janten (Musa eumusa) dengan wortel yang tepat untuk

menghasilkan fruit leahter dengan karakteristik terbaik.



1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat formulasi pisang
janten (Musa eumusa) dan wortel yang tepat dalam menghasilkan fruit leather

dengan kualitas sensori, kadar air, dan derajat keasaman terbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Pisang

Pisang adalah tumbuhan yang dapat tumbuh di daerah iklim tropis maupun sub
tropis. Saat ini, hampir seluruh wilayah Indonesia merupakan daerah penghasil
pisang. Suyanti dan Supriyadi dalam Fitrianti (2014) menyatakan klasifikasi

pisang sebagai berikut

Kingdom : Plantae

Devisi  : Spermatophyta
Class : Monocotyledoneae
Ordo : Zingiberales
Famili  : Musaceae

Genus  : Musa

Spesies  : (Musa sp.)

Pisang (Musa spp.) merupakan tanaman yang berasal dari Asia Tenggara dan Kkini
sudah tersebar luas ke seluruh dunia termasuk Indonesia (Prihatman, 2000).
Tanaman ini kemudian menyebar ke Afrika (Madagaskar), Amerika Selatan dan
Amerika Tengah (Rabani, 2009; Swennen & Ortiz, 1997). Secara taksonomi,
pisang (Musa sp.) temasuk ke dalam kingdom Plantae, divisi Spermatophyta,
subdivisi Angiospermae, classis Monocotyledonae, ordo Zingiberales, familia

Musaceae dan genus: Musa (Tjitrosoepomo, 2001).

Pisang merupakan tanaman yang memiliki banyak kegunaan, mulai dari buah,

batang, daun, kulit hingga bonggolnya. Tanaman pisang yang merupakan suku



Musaceae termasuk tanaman yang besar memanjang. Tanaman pisang sering
ditemui pada daerah yang beriklim tropis, panas, dan lembab khususnya di dataran
rendah. Tanaman pisang mudah ditemui di kawasan Asia Tenggara, seperti
Malaysia, Indonesia serta termasuk pulau Papua, Australia Tropika, Afrika Tropis.
Pisang dapat berubah sepanjang tahun pada daerah dengan hujan merata
sepanjang tahun. Umumnya, kebanyakan orang memakan buah pisang saja dan

kulitnya akan dibuang begitu saja (Firmansyah, 2012).

Penyebaran tanaman ini selanjutnya hampir merata ke seluruh dunia, yakni
meliputi daerah tropik dan subtropik, dimulai dari Asia Tenggara ke Timur
melalui Lautan Teduh sampai ke Hawai. Selain itu, tanaman pisang menyebar ke
barat melalui Samudra Atlantik, Kepulauan Kenari, sampai Benua Amerika.
Pisang yang dikenal sampai saat ini merupakan keturunan dari spesies pisang liar
yaitu Musa acuminata dan Musa balbisiana (Firmansyah, 2012).

Berikut merupakan morfologi pisang menurut IPGRI dalam Nurliana (2015) pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Morfologi Pisang.
(Nurliana, 2015)

Buah pisang tersusun dalam tandan. Tiap tandan terdiri atas beberapa sisir,dan
tiap sisir terdiri dari 6-22 buah pisang atau tergantung pada varietasnya.
Buahpisang pada umumnya tidak berbiji atau disebut 3n (triploid), kecuali pada
pisangbatu(klutuk) bersifat diploid (2n). Proses pembuahan tanpa menghasilkan

biji disebut partenokarpi (Rukmana, 1999).



Buah pisang umumnya dipanen pada umur 18 bulan setelah tanam atau 80-110
hari setelah tanaman berbunga jika berada pada kondisi yang optimum. Panen
buah pisang pada umumnya dilakukan berdasarkan tujuan pemasaran. Buah yang
akan dipasarkan di daerah yang dapat dicapai dalam waktu kurang dari satu hari
dari daerah produksi dipanen saat buah sudah matang penuh. Buah yang akan
dipasarkan untuk daerah yang dicapai dalam waktu lebih dari satu hari dari daerah
produksi dipanen saat stadia kematangan tiga perempat penuh (kematangan 75%),
yaitu stadia kematangan pada individu buah masih terdapat siku-siku yang jelas
dan masih terdapat warna hijau pada kulit buah (Diennazola, 2008; Samson,
1986). Stadia kematangan ini berumur sekitar 70-98 hari setelah pembungaan

seperti pada pisang raja bulu (Diennazola, 2008; Nakasone & Paull, 1998).

Kualitas buah merupakan ukuran kelayakan buah tersebut untuk dikonsumsi serta
berhubungan dengan preferensi konsumen. Tingkat kesukaan konsumen terhadap
buah tersebut ditentukan oleh kandungan kimia buah yang dapat mempengaruhi
rasa buah, yaitu kadar kemanisan dan kemasaman buah, serta jumlah bagian yang
dapat dimakan pada buah (Santoso dan Purwoko, 1995).

Kemanisan buah terus meningkat selama pematangan dipengaruhi oleh
pemecahan polimer karbohidrat menjadi gula seperti sukrosa, fruktosa, dan
glukosa. Bagian buah yang dapat dimakan dipengaruhi oleh kandungan air buah.
Proses respirasi yang terjadi selama proses pematangan menyebabkan terjadinya
perpindahan air dari kulit buah ke daging buah secara osmosis sehingga
kandungan air pada daging buah menjadi meningkat (Diennazola, 2008). Kualitas
buah juga dilihat dari daya tahan simpan buah yang dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antara lain tingkat kemasakan, faktor genetik yang mencakup ketebalan
dan kelenturan kulit, tekstur daging buah, komponen penyusun kulit dan daging
buah (Antarlina, 2009).

Menurut Hendra (2002) buah pisang sangat baik untuk kesehatan ibu hamil dan

janin yang dikandungnya. Buah berwarna kekuningan ini mengandung zat besi
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yang tinggi sehingga sangat bagus bagi penderita anemia karena bisa menunjang
proses terapi nutrisi. Pisang yang kaya vitamin B6 juga memiliki peranan yang
penting untuk meningkatkan produksi sel darah merah, menjaga keseimbangan
kimia dalam cairan tubuh. Selain buahnya yang bermanfaat daun pisang juga
bermanfaat untuk kehidupan sehari-hari yaitu sebagai pembungkus makanan dan
dapat digunakan untuk mengobati luka bakar. Efek pemakaian daun pisang pada
luka bakar ini mampu mendinginkan kulit yang terbakar sekaligus membuka

pembentukan sel kulit baru.

Secara umum perbandingan kandungan nutrisi pisang matang dan mentah dalam
100 gram bahan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi pisang matang dan mentah dalam 100 g bahan

Komposisi | Mentah (%) | Matang (%)
Air 71,9 75,2
Protein 1,9 1,7
Lemak 0,9 0,1
Gula 1,3 17,3
Pati 21,2 3,1
Serat 32 2,8
Vitamin C 18 12
Beta karoten 0,2 0,1
Kalium 320 350
Kalsium 5 5

Sumber: Caussiol (2001)

Menurut Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2018) kandungan gizi pada
pisang Lampung dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan gizi pisang Lampung dalam 100g

Komposisi Satuan Jumlah

Air g 72,1
Energi Kal 99

Protein g 13
Lemak g 0,2
Karbohidrat g 25,6
Serat g 4,3
Abu g 0,8
B-Karoten Mg 43

Karoten total ug 618
Thiamin mg 0,07
Riboflavin mg 0,12
Niasin mg 1,0
Vitamin C mg 4

(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018).

2.1.1. Pisang janten (Musa eumusa)

Menurut Rukmana (1999), penggolongan atau kultivar pisang berdasarkan sifat
buah dan pemanfaatannya dibedakan menjadi tujuh, salah satunya adalah pisang
uli. Pisang uli memiliki karakteristik sebagai berikut: tinggi pohon 2-2,5 m dengan
lingkar batang 25-35 cm dengan warna hijau pucat atau kemerah-merahan.
Panjang daun 180-200 cm, berwarna hijau dengan tangkai daun kadang-kadang
nerah muda. Tandan buah mencapai panjang 1,5-1,7 m, merunduk, berbulu halus.
Jantung berbentuk bulat telur, kelopak luar berwarna ungu dan sebelah dalam
berwarna merah. Sisir buah berjumlah 4-8 sisir. Termasuk dalam kelompok

pisang Uli adalah pisang Janten, Lidi, jari Buaya, Kayu dan pisang Ampyang.

Pisang janten (Musa eumusa) merupakan salah satu varietas pisang yang ada di
Indonesia yang memiliki potensi besar untuk dijadikan produk olahan yang
berbahan baku pisang. Pada umumnya pisang janten (Musa eumusa) banyak
dikonsumsi dengan cara direbus atau digoreng. Bahan baku olahan yang berbahan
dasar pisang janten (Musa eumusa) ini berpotensi untuk dikembangkan lagi
menjadi produk olahan yang memiliki nilai ekonomi lebih tinggi. Berdasarkan
observasi yang telah dilakukan oleh Hermanto (2017) di pasar Bambu Kuning
Kota Bandar Lampung didapati bahwa pedagang pisang lebih banyak menjual
jenis pisang janten (Musa eumusa) dibandingkan jenis pisang yang lain dengan
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kisaran 40 % pisang janten, 20% pisang kepok, 20% pisang muli, 10% pisang
ambon, 10% pisang raja sereh. Hal ini karena pemanfaatan pisang janten (Musa
eumusa) sebagai bahan olahan sangat diminati masyarakat. Berikut gambar pisang
janten (Musa eumusa) yang didapatkan dari salah satu penjual di Bandar

Lampung disajikan pada gambar 2.

Gambar 2. Pisang janten (Musa eumusa) (dokumentasi pribadi).

Musita (2009) menyatakan bahwa pisang janten (Musa eumusa) memiliki
kandungan pati resisten sebesar 26,17% dan rendemen pati sebesar 3,95%.
Menurut American Association of Cereal Chemist (AACC) (2001), pati resisten
merupakan total pati dan pati dari hasil degradasi pati yang tidak dapat diserap
oleh usus halus manusia. Kemudian pati yang tidak dapat diserap tersebut lolos ke
dalam usus besar (kolon). Pati resisten di kategorikan sebagai serat pangan
(dietary fiber), sehingga diharapkan pisang janten (Musa eumusa) dapat
memberikan manfaat kesehatan manusia terkhusus setelah diolah menjadi fruit

leather.

2.2. Wortel

Wortel (Daucus carota L.) adalah tumbuhan jenis sayuran umbi yang biasanya
berwarna kuning kemerahan atau jingga kekuningan dengan tekstur serupa kayu
(Malasari 2005). Bagian yang dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi atau
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akarnya. Cadangan makanan tanaman ini disimpan di dalam umbi. Kulit umbi
wortel tipis dan jika dimakan mentah terasa renyah dan agak manis (Makmun
2007).

Wortel (Daucus carota L) merupakan jenis sayuran yang berwarna kuning
kemerahan atau jingga kekuningan dengan tekstur yang mirip seperti kayu
(Malasari, 2005). Bagian yang dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi atau
akarnya. Wortel memiliki batang yang pendek, akar tunggang yang bentuk dan
fungsinya berubah menjadi umbi bulat dan memanjang. Kulit umbi wortel tipis
dan jika dimakan mentah terasa renyah dan agak manis (Makmun, 2007). Wortel
dapat diklasifikasikan sebagai berikut:

Devisio : Spermatophyta
Subdevisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Umbelliferales
Famili  : Umbellifirae/ Apiaceae/ Ammiaceae

Genus  : Daucus
Spesies : Daucus carota L. (Sumber: Cahyono, 2002)

Fatonah (2002) menyatakan morfologi wortel yang disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Morfologi wortel (Daucus carota) (Fatonah, 2002).



Tanaman wortel memiliki kandungan senyawa aktif, yaitu: protein, karbohidrat,
lemak, serat, gula alamiah, pektin, glutatin, asparaginin, geraniol, flavonoida,
pinena, limonena dan beta karoten. Karoten memberikan karakteristik warna

jingga pada wortel (Suojala, 2000). Warna umbi kuning kemerah-merahan,
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mempunyai karoten A yang sangat tinggi, Umbi wortel juga mengandung vitamin

B, Vitamin C dan mineral (Pohan, 2008). Wortel juga kaya akan vitamin A, B

kompleks, C, D, E, K, dan antioksidan (Sunanto, 2002).

Wortel merupakan sayuran dengan banyak manfaat kandungan gizi pada semua
kalangan, terutama untuk anak-anak. Komposisi zat gizi wortel disajikan pada

Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Zat Gizi Wortel (100 gram)

Komposisi Zat Gizi Satuan Jumlah
Air g 89,9
Energi Kal 36
Protein g 1,0
Lemak g 0,6
Karbohidrat g 79
Serat g 1,0
Abu g 0,6
Kalsium (Ca) mg 45
Fosfor (P) mg 74
Besi (Fe) mg 1,0
Natrium (Na) mg 70
Kalium (K) mg 245,0
Tembaga (Cu) mg 0,06
Seng (Zn) mg 0,3
p-Karoten Hg 3,784
Karoten Total (Re) Hg 7,125
Thiamin (B1) mg 0,04
Riboflavin (B2) mg 0,04
Niasin mg 1,0
Vitamin C mg 18

(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018).

Wortel memiliki peranan penting bagi tubuh, karena wortel memiliki kandungan o

dan B-karoten. Kedua jenis karoten ini penting dalam gizi manusia sebagai

provitamin A. Senyawa R-karoten dalam tubuh diubah menjadi vitamin A yang
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berperan dalam menjaga pertahanan dan kekebalan tubuh, menjaga kesehatan
kulit, paru-paru, dan membantu pertumbuhan sel-sel baru. Wortel merupakan
sumber makanan detoksifikasi yang mempunyai kemampuan untuk mengatur
ketidakseimbangan dalam tubuh (Putri, 2016).

Menurut Datt, et al. (2012) wortel memiliki senyawa bioaktif seperti karotenoid
dan serat yang cukup untuk meningkatkan kesehatan secara signifikan. Wortel
segar mengandung air, protein, karbohidrat, lemak, serat, abu, nutrisi anti kanker,
pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi, dan natrium), vitamin (B-karoten, B1 dan C)
serta asparagin. Vitamin C, vitamin B, dan mineral terutama kalsium, dan fosfor
yang terkandung dalam wortel merupakan sumber gizi yang baik untuk
pertumbuhan (Rubatzky and Yamaguchi, 1997). Sayuran berwarna hijau terutama
bayam banyak mengandung B-karoten, demikian juga dengan wortel, brokoli,
labu, pepaya, mangga, dan paprika merah. Menurut Winarno (2004), seiring
dengan bertambah tuanya warna sayuran, maka kandungan [3-karotennya akan
sangat tinggi. B-karoten merupakan antioksidan yang menjaga kesehatan dan

menghambat proses penuaan.

Menurut SNI 01-3163-1992 wortel segar digolongkan dalam 2 jenis mutu. Syarat
mutu ditentukan dari karakteristik yang mencakup kesamaan sifat varietas,
kekerasan, warna, kerataan permukaan, tekstur, persentase jumlah maksimum
kerusakan, persentase jumlah maksimum wortel yang busuk, diameter, panjang
tungkai dan kotoran. Standar kualitas wortel dan syarat mutu dapat dilihat pada
tabel 4.



16

Tabel 4. Syarat mutu wortel segar

Karakteristik MUt 1 Syarat MUty 2 Cara Pengujian
1 2 3 4
Kesamaan sifat Seragam Seragam Organoleptik
varietas
Kekerasan Keras Keras Organoleptik
Kerataan Cukup rata Cukup rata Organoleptik
permukaan
Tekstur Tidak mengayu Tidak mengayu Organoleptik
Kerusakan % 5 10 SP-SMP-310-1981
(jumlah/jumlah)
maks.
Busuk % 2 2 SP-SMP-311-1981
(bobot/bobot) maks.
Diameter 31-50 bertangkai 15-30 bertangkai
daun maks. 5 daun maks.

Sumber: SNI 01-3163-1992

Jika tubuh memerlukan vitamin A, maka betakaroten di hati akan diubah menjadi
vitamin A (Octaviani, et al., 2014). Fungsi vitamin A bisa mencegah buta senja,
mempercepat penyembuhan luka dan mempersingkat lamanya sakit campak.
Selain dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan pengobatan, umbi wortel juga
dapat digunakan untuk keperluan kosmetik, yakni untuk merawat kecantikan
wajah dan kulit, menyuburkan rambut dan lain-lain. Karoten dalam umbi wortel
bermanfaat untuk menjaga kelembaban kulit dan memperlambat timbulnya
kerutan pada wajah. Menurut Winarno (2004), semakin tua warna sayuran
tersebut, maka semakin banyak kandungan f-karotennya. 3-karoten merupakan
anti oksidan yang menjaga kesehatan dan menghambat proses penuaan. Jika tubuh
memerlukan vitamin A, maka betakaroten di hati akan diubah menjadi vitamin A
(Octaviani et al., 2014).

Vitamin A pada umumnya stabil terhadap panas, asam, dan alkali. Namun
memiliki sifat yang mudah teroksidasi oleh udara dan akan rusak bila dipanaskan
pada suhu tinggi bersama udara, sinar, dan lemak yang sudah tengik. Sebagian
besar sumber vitamin A adalah karoten yang banyak terdapat dalam bahan-bahan
nabati. Tubuh manusia mempunyai kemampuan mengubah sejumlah besar

karoten menjadi vitamin A. Dalam tanaman terdapat beberapa jenis karoten,
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namun yang lebih banyak ditemui adalah a-, -, dan y- karoten; mungkin juga

terdapat kriptoxantin (Winarno, 2004).

2.3. Pektin

Hasbullah (2001) dalam Hanum, et al. (2012) menyatakan bahwa pektin adalah
polisakarida kompleks dengan sifat asam yang dapat ditemukan dalam jumlah
bervariasi, tersebar secara luas pada jaringan tanaman. Pektin memiliki fungsi
sebagai bahan perekat antar dinding sel. Menurut Winarno (1989) dalam Hanum,
et al. (2012), senyawa pektin merupakan asam pektat, asam pektinat, dan
protopektin. Pektin tersusun oleh metil ester dari asam poligalakturonat dan
sodium, potasium, kalsium, dan garam ammonium. Pektin terbagi menjadi dua
kelompok yaitu pektin metoksil tinggi dan pektin metoksil rendah. Pektin
metoksil tinggi memiliki gugus metoksil lebih dari 7% yang akan membentuk gel
dengan adanya penambahan gula dan asam. Pektin metoksil rendah memiliki
gugus metoksil yaitu kurang dari 7% mampu membentuk gel tanpa adanya

pengaturan pH dan penambahan gula (Hariyati, 2006).

Pektin memiliki bentuk serbuk kasar atau halus yang berwarna putih kekuningan
serta hampir tidak berbabau. Sifat-sifat kimia dan fisik pektin seperti kelarutan,
kemampuan membentuk gel, viskositas, dan senyawa terkandung didalamnya
tergantung terhadap karakteristik pektin yang sesuai berdasarkan standar mutu
International Pectin Association (Fitriani, 2003). Karakteristik pektin diantaranya
memiliki berat ekivalen sebesar 600-800 mg, kadar air maksimal 12%, kadar abu
maksimal 65%, mengandung metoksil rendah 2,5-7,12% dan metoksil tinggi
>7,12%, dan mengandung ester tinggi minimal 50% sedangkan ester rendah
maksimal 50% (International Pectin Producers Association, 2003). Menurut
Habibati (2017) kadar metoksil yang rendah dapat membentuk gel dengan
menambahkan gula dengan kadar 10-20% dan dengan ion kalsium, sedangkan
kadar metoksil yang tinggi mampu membentuk gel jika ditambahkan gula dan

asam dengan kadar gula 60-65%.
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2.4. Fruit Leather

Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang telah
dihancurkan dan dikeringkan. Fruit leather mempunyai keuntungan tertentu yaitu
masa simpan yang cukup lama, mudah diproduksi, dan nutrisi yang terkandung
didalamnya tidak banyak berubah (Kwartiningsih dan Mulyati, 2005). Selain
manisan basah dan kering, fruit leather juga termasuk produk makanan yang tidak
mengandung zat pewarna ini cocok untuk dijadikan cemilan dan mempunyai
aneka ragam bentuk dan warna. Fruit leather merupakan produk pangan kering
dari buah-buahan yang diawetkan dengan gula pada konsentrasi tertentu.

Selain itu, biaya penanganan, pengangkutan, dan penyimpanan relatif rendah
karena lebih ringan (Elizabeth, 2006).

Menurut Fauziah et al. (2015), pengolahan buah menjadi fruit leather dapat
meningkatkan umur simpan, meningkatkan penganekaragaman pengolahan
pangan serta meningkatkan nilai jual buah. Namun, pengolahan fruit leather yang
ada saat ini hanya sebatas berbahan dasar buah buahan, maka dari itu perlu
dilakukan penganekaragaman pengolahan fruit leather yaitu dengan
menambahkan sayuran selain itu diharapkan akan memperkaya kandungan serat
dan nilai gizinya. Selanjutnya olahan fruit leather berbahan dasar buah dan
sayuran ini dapat dikenal sebagai fruit and vegetable leather. Belum ditemukan

standar mutu fruit leather yang baik.

2.4.1. Bahan-bahan dalam pembuatan fruit leather
24.1.1. Gula

Menurut Asben (2007) gula dalam bahan ditujukan untuk mengikat air sehingga
semakin tinggi air yang terikat secara kimia dengan bahan, maka pemanasan yang
dilakukan akan semakin sulit untuk menguapkan air yang terikat. Produk fruit
leather dengan penambahan konsentrasi gula yang dapat diterima dengan hasil
terbaik adalah 20%. Gula dapat memberikan pengaruh terhadap tekstur atau
kekerasan dari produk fruit leather yang dihasilkan.
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2.4.1.2. Asam sitrat (CeHsOv7)

Asam sitrat berfungsi untuk menurunkan pH, memperbaiki warna, dan
memperbaiki tekstur produk pada kondisi asam, aktivitas mikroorganisme dapat
terhambat. Oleh karena pada pH rendah beberapa mikroorganisme perusak tidak
dapat bertahan hidup, maka produk dapat lebih awet (Munaro, 2002). Asam sitrat
juga dikenal sebagai chelating agent karena kemampuannya mengikat logam
bivalen (Mn, Mg, dan Fe). Logam bivalen merupakan katalisator dalam reaksi
biologis (Department of Health and Aging Office of The Gene Technology
Regulator, 2008).

2.4.2. Pengolahan fruit leather

Proses pembuatan fruit leather dimulai dengan melakukan perlakuan pendahuluan
pada bahan baku yang digunakan. Jika menggunakan buah yang mudah
mengalami pencoklatan, maka perlu dilakukan proses blancing, setelah itu
dilakukan penghacuran dan pencampran dengan bahan lain, seperti gula dan
penstabil. Selanjutnya dilakukan proses pemasakan pada suhu 80°C, selama 2
menit dan pengeringan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 48 jam
(Rini, et al., 2016).

2.5. Karakteristik Sensori

Evaluasi organoleptik atau sensori merupakan ilmu pengetahuan yang
memanfaatkan indera manusia untuk menganalisis flavor, penampakan, tekstur,
dan aroma produk pangan. Evaluasi sensori dapat dibagi menjadi dua yaitu
pengujian subjektif dan pengujian objektif. Pada atribut pengujian subjektif
menggunakan panelis konsumen, sedangkan pengujian objektif menggunakan
panelis terlatih. Syukri (2003) dalam Erna (2019) menyatakan bahwa evaluasi
sensori memiliki tujuan sebagai penerimaan konsumen sehingga uji sensori yang
menggunakan panelis dianggap sebagai yang paling peka dan sering menilai mutu

berbagai jenis produk pangan.
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Pengujian sensori memiliki peran penting terhadap pengembangan produk dengan
meminimalkan risiko dalam pengambilan keputusan yang dilakukan oleh panelis.
Panelis merupakan alat yang dapat mengidentifikasikan karakteristik sensori
sehingga dapat membantu untuk mendeskripsikan produk (Setyaningsih, dkk.,
2010). Pengujian sensori dapat dikategorikan menjadi empat, yaitu uji pembedaan
(discriminative test), uji deskripsi (descriptive test), uji penerimaan/pemilihan
(preference/acceotance test), dan uji skalar (Susiwi, 2009). Menurut Soekarto,
1981, berdasarkan prinsipnya uji sensori meliputi uji pembedaan (discriminative
test), uji deskripsi (descriptive test), dan uji afektif (affective test).

Uji afektif dipakai untuk menganalisis tingkat kesukaan terhadap produk. Pada
metode ini diberikan sembilan skala yang setara untuk kesukaan dengan kategori
netral terpusat dan berusaha untuk menghasilkan skala titik label dengan adverbia
yang mewakili langkah psikologi sama atau perubahan dalam kesukaan (hedonik)
(Soekarto, 1981). Uji hedonik adalah sebuah pengujian dalam uji sensori yang
digunakan untuk mengetahui tingkat perbedaan kualitas antara beberapa produk
sejenis dengan cara memberikan skor atau penilaian pada sifat tertentu dari
produk (Stone and Sidel 2004). Menurut Susiwi, (2009) prinsip uji hedonik adalah
panelis diminta tanggapan secara subjektif tentang ketidaksukaan atau

kesukaannya terhadap sampel yang dinilai, bahkan dalam bentuk skala hedonik.

Uji deskriptif merupakan metode sensori terhadap atribut pangan atau produk
yang dapat diukur menggunakan subyek manusia yang terlatih secara khusus.
Analisis deskriptif dapat menunjukkan proses dalam dimensi sensori produk
pesaing berbeda dari sampel yang diujikan. Pada teknik pengujian ini panelis yang
digunakan tidak boleh panelis konsumen, setidaknya panelis yang digunakan telah
dilatih dan harus konsisten. Pengujian deskriptif dibagi atas scalling atau uji
skoring, uji Qualitative Analysis Descriptive (QAD), dan uji flavor profile

(Lawless dan Heymann, 2010).
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Uji skoring dalam bidang industri pangan dapat dimanfaatkan sebagai alat untuk
mengukur dan membandingkan antar produk sejenis dengan memberikan skor
sebagai penilaian (Setyaningsih, dkk., 2010). Uji skoring berarti pemberian skor
pada atribut yang dinilai berdasarkan intensitas karakteristik sensoriknya atau
kesan mutu, menurut skala numeric yang tersedia untuk masing-masing
deskripsinya (Rahardjo,2002). Menurut Susiwi (2009), uji skoring dapat
dinyatakan dengan skala numeric yaitu dinyatakan dengan memberikan angka
yang menyatakan skor dari atribut mutu sampel pengujian. Panelis yang
dibutuhkan harus terlatih agar mengerti atribut mutu produk yang diminta (Aini
dan Gunawan, 2012)..



I1.  BAHAN DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung; Laboratorium Rekayasa Proses
Pengolahan, Depatemen Teknologi Pengolahan dan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Pangan Gizi, Fakultas Teknologi Pangan, Universitas Gadjah Mada

Yogyakarta pada bulan November 2020 s.d. Januari 2021.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang janten (Musa
eumusa) masak (Ripe) dan wortel (Daucus carota) yang didapatkan di Pasar

Bambu Kuning Tanjung Karang, gula pasir, karagenan dan asam sitrat.

Alat-alat yang digunakan untuk membuat fruit leather pisang janten (Musa
eumusa) dengan substitusi wortel antara lain loyang alumunium ukuran 27,5 cm X
21 cm x 1,5 cm, oven, wrapping, dan timbangan. Alat-alat yang digunakan dalam
pengujian kadar air berupa cawan, desikator dan oven, pengujian kuat tarik
dengan alat Universal Testing Machine (UTM), pengujian pH dengan pH meter
ATC pH-009, pengujian total karoten menggunakan Thermo Scientific Genesys

840- 208100 spektrofotometri uv-vis serta alat-alat untuk uji sensori.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
satu faktor dan empat ulangan yaitu formulasi daging pisang janten (Musa
eumusa) dan wortel dengan 6 taraf yaitu 100%:0% (kontrol), 90%:10%,
80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50%. Data yang diperoleh diuji
kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji Bartlett dan penambahan data diuji
dengan uji Tuckey. Selanjutnya data dianalisis dengan sidik ragam untuk
mengetahui pengaruh perlakuan dan dianalisis lebih lanjut dengan menggunakan
uji BNT pada taraf 5%.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian diawali dengan pembuatan puree campuran pisang janten (Musa
eumusa) dan wortel dengan cara diblender yang sebelumnya telah dilakukan
proses penyortiran. Buah pisang janten (Musa eumusa) diblanching dengan suhu
65°C selama 3 menit, selanjutnya pada wortel dengan suhu 70°C selama 3 menit.
Buah pisang janten (Musa eumusa) dikupas dan dibuang bagian kulitnya lalu
bersihkan dan cuci wortel. Daging buah pisang janten (Musa eumusa) dan wortel
ditimbang dengan formulasi perbandingan 100% pisang janten : 0% wortel, 90%
pisang janten : 10% wortel, 80% pisang janten : 20% wortel, 70% pisang janten :
30% wortel, 60% pisang janten : 40% wortel, dan 50% pisang janten : 50%
wortel. Selanjutnya dilakukan proses pengecilan ukuran lalu dilakukan
penghancuran dengan menggunakan blender dengan perbandingan daging pisang

janten (Musa eumusa) dan wortel : air yaitu 2:1 selama 5 menit.

Puree buah pisang janten dan wortel dengan formulasi tersebut selanjutnya
ditambahkan gula pasir 20%, karagenan 0.3% dan asam sitrat 0,2%. Puree
dimasak dengan suhu 70°C selama 2 menit lalu diamkan hingga dingin untuk
diukur kadar pH setiap taraf perlakuan setelah itu dituang ke loyang yang telah

dilapisi wrapping kemudian diratakan menggunakan spatula. Setelah itu,
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dikeringkan menggunakan oven pada suhu 50°C selama 24 jam. Setelah kering
dan mengeras, fruit leather dipotong-potong dengan ukuran 4x4 cm dan digulung.

Diagram alir pembuatan fruit leather dapat dilihat pada Gambar 4.
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| Penyortiran | | Peryortiran |
Y ¥
Blanching (T= 65%C, t= 3 menit} Blanching (T= 70°C, t= 3 menit}
¥ Y
| Pengupasan kulit | | Pengupasan kulit |

Daging pisang janten Daging wortel

Pemotongan kecikkecil daging pisang janten dan wortel dengan formulasi (Berat Total 300g)
100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, 50%:50%

FPenambahan air
241

Penghancuran dengan blender
Gula pasir 20% (b/b)

(t=5 menit)
Asam sitrat 0,2% (b/b)

Puree pisang janten dan wortel
Karagenan 0,3% (b/b)

Pemasakan (T=70°C, t= 2 rnenit}|

v

| Diamkan hingga dingin |

¥

| Diukur pH setiap perlakuan |

v

Penuangan kedalam Loyang
alumunium yang dialasi
wrapping

v

Pengeringan menggunakan oven
(T=50, t= 24 jam)

v

Pematongan dengan ukuran
4x4 cm dan digulung

Fruit Leather

Pengujian sensori (warna, tekstur, aroma
rasa, dan penerimaan keseluruhan

¥

Perlakuan terbaik
(Pengujian fisik dan kimia})

Gambar 4. Diagram alir pembuatan fruit leather
(Selesteyani, 2019) yang telah dimodifikasi.
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3.5. Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap karakteristik sensori, fisik, dan kimia fruit leather
pisang janten (Musa eumusa) dengan substitusi wortel. Pengamatan diawali
dengan uji pH selanjutnya dilakukan pengamatan terhadap karakteristik sensori
yaitu uji skoring berupa tekstur dan warna serta uji hedonik berupa penerimaan
keseluruhan, rasa dan aroma. Pengamatan berikutnya yaitu pengujian fruit leather
terhadap kadar air. Hasil dari pengujian pH, sensori, dan kadar air yang terbaik
selanjutnya akan dilakukan pengujian fisik yaitu daya tarik. Lalu, dilakukan
pengujian kimia berupa kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar gula total,

kadar serat kasar, dan total karotenoid.

3.5.1. Pengujian sifat sensori

Pengujian sifat sensori meliputi uji skoring dengan parameter tekstur dan warna
sedangkan uji hedonik dengan parameter penerimaan keseluruhan, rasa dan
aroma. Uji skoring dilakukan oleh 15 orang panelis semi terlatih tetap sedangkan
uji hedonik akan dilakukan oleh 25 orang panelis tidak terlatih. Kuesioner

penilaian uji skoring dan uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 5 dan 6.
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Tabel 5. Lembar kuesioner uji skoring

KUESIONER UJI SKORING

Nama : Tanggal :
Produk: Fruit Leather

Di hadapan Anda disajikan sampel fruit leather dengan formulasi pisang janten
(Musa eumusa) dan wortel. Anda diminta untuk mengevaluasi masing-masing
sampel tersebut, meliputi tekstur dan warna. Berikan penilaian Anda dengan
cara menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut:

o Kode Sampel
Penilaian
356 727 212 166 489 620
Tekstur
Warna

Keterangan nilai uji skoring fruit leather dengan formulasi pisang janten
(Musa eumusa) dan wortel.

1. Tekstur Skor 2. Warna Skor
Plastis 5 Jingga 5
Agak plastis 3 Jingga kecokelatan 3

Tidak plastis 1 Kecokelatan 1




Tabel 6. Lembar kuesioner uji hedonik
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Nama:

Produk: Fruit Leather

berikut:

Tanggal:

KUESIONER UJI HEDONIK

Di hadapan Anda disajikan sampel fruit leather dengan formulasi pisang
janten (Musa eumusa) dan wortel. Anda diminta untuk mengevaluasi masing-
masing sampel tersebut berdasarkan kesukaan Anda. Berikan penilaian Anda
dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian

o Kode Sampel
Penilaian
356 727 | 212 | 166 | 489 | 620
Penerimaan Keseluruhan
Rasa
Aroma

(Musa eumusa) dan wortel.

Keterangan Nilai
Sangat suka

Suka

Netral

Tidak suka
Sangat tidak suka

P NWkR~O

Keterangan nilai uji hedonik fruit leather dengan formulasi pisang janten




29

3.5.2. Analisis fisik

3.5.2.1. Kuat tarik

Kuat tarik adalah tegangan maksimum yang bisa ditahan oleh sebuah bahan ketika
diregangkan atau ditarik, sebelum bahan tersebut patah. Alat yang digunakan
untuk pengujian adalah Universal Testing Machine (UTM) Orientec Co. Ltd
dengan model UCT- 5T. Lembaran sampel dipotong menggunakan Dumbbell
Cutter ASTM D638 M-III. Kondisi pengujian dilakukan pada suhu 27°C
kelembaban ruang uji 65%, kecepatan tarik 1 mm/menit, skala load cell 10% dari

50 N. Kekuatan tarik dapat dihitung dengan menggunakan persamaan berikut.

Fmax
t=
A

Keterangan:
t : kekuatan tarik (N/mm?)
Fmax : gaya kuat tarik (N)

A - luas permukaan contoh (mm?)

3.5.2.2. Pengukuran pH

Pengukuran pH dilakukan dengan alat pengukur pH meter ATC Ph-0009.
Selanjutnya pH fruit leather diukur pada bubur fruit leather sebelum

dilakukannya pemanasan di oven pada setiap perlakuan.

3.5.3. Analisis kimia

3.5.3.1. Kadar air

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetric
(AOAC, 2019). Cawan kosong dikeringkan dalam oven selama 15 menit, lalu
didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 5g sampel ditimbang lalu
dimasukkan dalam cawan yang telah diketahui bobot kosongnya, lalu dikeringkan

dalam oven pada suhu 105°C selama 3-6 jam. Selanjutnya cawan beserta sampel
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didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Setelah itu
cawan beserta sampel dikeringkan kembali selama 30 menit dan didinginkan
dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Pengeringan dilakukan
hingga didapatkan berat konstan. Bila penimbangan kedua mencapai pengurangan
bobot tidak lebih dari 0.002 g dari penimbangan pertama maka dianggap konstan.
Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut.

Kadar air = 2= x 100%
B-A

Keterangan :
A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel awal (g)

C = berat cawan + sampel kering (g)

3.5.3.2. Kadar abu

Pengujian kadar abu dilakukan dengan metode tanur (AOAC, 2019). Prinsipnya
adalah pembakaran bahan-bahan organik yang diuraikan menjadi air (H20) dan
karbondioksida (CO.), tetapi zat anorganik tidak terbakar. Zat anorganik ini
disebut abu. Prosedur analisisnya adalah sebagai berikut: Cawan yang akan
digunakan di oven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Cawan
didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A).
Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B),
kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan
dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 550-600°C sampai pengabuan
sempurna. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam desikator dan
ditimbang (C). tahap pembakaran dalam tanur diulangi sampai di dapat berat yang

konstan. Penentuan kadar abu dapat dihitung dengan rumus:
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Kadar abu = <=2 x 100%
B—-A

Keterangan:
A = Berat cawan kosong (g)
B = Berat cawan + sampel sebelum pengabuan (g)

C = Berat cawan + sampel setelah pengabuan (g)

3.5.3.3. Kadar lemak

Pengujian kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC, 2019). Labu
lemak yang digunakan dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 30
menit, didinginkan dalam desikator dan ditimbang (A). Sampel ditimbang
sebanyak 2 g (B) dan dimasukkan ke dalam kertas saring, ditutup dengan kapas
bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah
dihubungkan dengan labu lemak. Sampel sebelumnya telah dioven dan diketahui
bobotnya. Pelarut heksane dituangkan sampai sampel terendam, dan dilakukan
reflux atau ekstraksi selama 5-6 jam atau sampai pelarut heksane yang turun ke
labu lemak berwarna jernih. Pelarut heksane yang telah digunakan, disuling, dan
ditampung. Ekstrak lemak yang terdapat di dalam labu lemak dikeringkan di
dalam oven pada suhu 100-105°C selama 1 jam. Labu lemak didinginkan di dalam
desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai
diperoleh bobot yang konstan. Perhitungan kadar lemak dilakukan dengan

menggunakan rumus:

Kadar lemak = C%‘ x 100%

Keterangan:

A = Berat labu lemak kosong (g)

B = Berat sampel (g)

C = Berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (g)
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3.5.3.4. Kadar protein

Analisis kadar protein pada fruit leather dilakukan menggunakan metode Kjeldhal
(AOAC, 2019). Prinsip kerja dari metode Kjeldhal adalah protein dari komponen
organik dalam sampel di destruksi dengan menggunakan asam sulfat dan katalis.
Sebanyak 0,25 gram sampel, ditempatkan dalam labu Kjeldahl 100 ml dan di
tambahkan 0,25 gram campuran bahan (5 g K2S0O4; 0,25g CuS0O4; 0,1 g
selenium) dan 3 ml H2SO4 pekat. Kemudian dilakukan destruksi (pemanasan
dalam keadaan mendidih) selama 1 jam sampai larutan jernih. Setelah dingin
ditambahkan 50 ml akuades dan 20 ml NaOH 40%, lalu didestilasi. Hasil destilasi
ditampung dalam labu erlenmeyer yang berisi campuran 10 ml H3BO3 dan 2 tetes
brom kresol hijau berwarna merah muda. Setelah volume tampungan (destilat)
menjadi 25 ml dan berwarna kebiruan, destilasi dihentikan dan destilat dititrasi
dengan HCI 0,02 N sampai merah muda. Perlakuan yang sama dilakukan juga
terhadap blangko. Dengan metode ini diperoleh kadar nitrogen total yang dihitung

dengan rumus:

(S—B) NHC1%14,007%6,25

Kadar protein (%) = 7e100 x 100%
Keterangan:
wW = berat sampel (g)
S = jumlah titrasi sampel (ml)
B = jumlah titrasi blanko (ml)
N = normalitas HCI standar yang digunakan

14,007 = berat atom Nitrogen

6,25 = faktor konversi

3.5.3.5. Gula Total

Pengukuran gula total menggunakan metode Somogyi-Nelson (1952). Pada 1 ml
sampel filtrat hasil fermentasi ditambah 1 mL reagen Nelson C, lalu dipanaskan

selama 20 menit pada suhu 100°C. Setelah itu didinginkan dan ditambah 1 mL
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reagen Arsenomolibdat, dikocok dan diencerkan menggunakan air destilasi
sampai volumenya menjadi 10 mL. Absorbansinya dibaca dengan
spektrofotometer dengan panjang gelombang 520 nm, digunakan air destilasi
sebagai blanko pengganti sampel. Berikut cara pembuatan reagen dalam

pengujian gula dengan metode Somogyi-Nelson

a. Reagen Nelson A
Reagen Nelson A terdiri dari Na,COs. Anhidrat 12,5 g, KNa. Tartrat 12,5 g,
NaHCOs3 10 g dan Na2SO4 100 g dilarutkan dalam aquadest hingga tepat 500 mL.

b. Reagen Nelson B
Pereaksi ini terdiri dari CuSO4.5H20 sebanyak 15 g dilarutkan dalam 100 mL air
demineral dan ditambahkan 1-2 tetes H.SO4 pekat.

c. Larutan stok C
Larutan stok C dibuat dengan A : B dengan perbandingan 25 : 1 (dibuat pada saat
akan digunakan).

d. Larutan arsenomolibdat

Pereaksi arsenomolibdat dibuat dengan cara (NH)2MoOs 25 g, H2SO4 pekat 21

mL dan aquadest 400 mL dicampur dengan (Na2HAsO4. 7H20) yang dilarutkan
dalam 25 mL air. Kemudian diaduk dan diinkubasi pada 37°C selama 24-28 jam,

kemudian disimpan dalam botol coklat dan di dalam lemari pendingin.

e. Larutan stok glukosa standar.

Glukosa standar 1% dalam (w/v) dalam asam benzoat jenuh diencerkan sehingga
diperoleh larutan glukosa standar dengan konsentrasi masing-masing 50, 150 dan
300 pg/mL.

f. Larutan xylose standar dibuat dengan konsentrasi 1000 M dan untuk deret
Standar dibuat melalui pengenceran sehingga diperoleh 100, 200, 300, 400 dan
500 pM.



34

Perhitungan total gula sebagai berikut:

Bobot sakar (mg).Fp
Gula Total = x 0,95 x 100%
Bobot sampel (mg)

3.5.3.6. Kadar Serat Kasar

Pengukuran kadar serat kasar dilakukan berdasarkan metode defatting dan
digestion (Sudarmadji et al., 1984). Serat kasar yaitu residu dari bahan makanan
atau pertanian setelah mengalami perlakuan dengan asam atau alkali mendidih,
dan terdiri dari selulosa dengan sedikit lignin dan pentosan. Sebanyak 2 gram
sampel dihaluskan, kemudian dimasukkan dalam Erlenmeyer 600ml. Tambahkan
H2S04 200ml tutup dengan pendingin balik dan panaskan selama 30 menit.
Saring suspensi melalui kertas saring. Residu yang tertinggal dalam Erlenmeyer
dicuci. Pindahkan secara kuantitatif residu dari kertas saring ke dalam Erlenmeyer
kembali dengan ditambahkan 200 ml NaOH dan didihkan lagi selama 30 menit.
Jangan lupa tutup dengan pendingin balik. Saring dengan kertas saring dan
keringkan di dalam oven. Siapkan cawan pengabuan, kemudian bakar dalam
tanur, dinginkan dalam desikator dan timbang. Timbang 3-5 gram sampel dalam
cawan tersebut,kemudian letakkan dalam tanur pengabuan, bakar sampai didapat
abu berwarna abu-abu atau sampai beratnya tetap. Pengabuan dilakukan dalam
suhu 600°C lalu dinginkan dalam desikator kemudian timbang. Perhitungan kadar

serat kasar dilakukan dengan menggunakan rumus:

Serat Kasar (%) = BTTC X 100%

Keterangan:
A = Berat sampel
B = Kertas saring + serat

C = Kertas saring

3.5.3.7. Total karotenoid

Total karotenoid diukur dengan menggunakan metode UV-Vis spektrofotometri
sebagai B-karoten dengan menggunakan pelarut heksan dimana absorbansi
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maksimum terjadi pada panjang gelombang 446nm pada bahwa panjang
gelombang antara 430-480nm diperkirakan terjadinya deteksi panjang gelombang
karoten (Fennema,1996) Pengujian total karotenoid dilakukan dengan tahapan
pertama yaitu menimbang sampel sebanyak 1gram, kemudian dimasukan kedalam
labu ukur. Tambahkan heksan kedalam labu ukur sampai tanda tera, kemudian
diaduk sampai tercampur. Setelah sampel dan heksan tercampur kemudian sampel

diuji total karotenoidnya dengan menggunakan alat spektrofotometer.

25 x absorbansi x 383

Total Karotenoid (ppm) = 100 = Derat sampel (3)




V. KESIMPULAN DAN SARAN

51. Kesimpulan

Formulasi fruit leather pisang janten dengan substitusi wortel terbaik adalah
perlakuan buah pisang janten 50% : wortel 50%; dengan karakteristik penerimaan
keseluruhan dengan skor 3,77, rasa dengan skor 3,59, aroma dengan skor 2,98,
tekstur dengan skor 3,30, warna dengan skor 3,90, kadar air dengan skor 15,36%,
derajat keasaman dengan skor 4,24, kuat tarik dengan skor 0,2170 MPa, kadar abu
dengan skor 6,81%, protein dengan skor 2,85%, lemak dengan skor 0,23%, serat
kasar dengan skor 1,26%, gula total dengan skor 49,24%, dan total karoten
dengan skor 15,80 mg.

5.2. Saran

Diperlukan adanya penelitian terkait kuat tarik dan masa simpan fruit leather

pisang janten dengan substitusi wortel pada semua formulasi.
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