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SUMMARY 

ANNISA NUR SAFIRA WIJAYA, Chemical characteristics of durian fruit 

leather (Durio zibethinus) with the addition of tapioca and rice flour (Guided by 

FILLI PRATAMA). 

 

This study aims to determine the chemical characteristics of durian fruit 

leather (Durio zibethinus) with the addition of tapioca and rice flour. This 

research was carried out from July 2023 to August 2023 at the Chemical and 

Agricultural Product Processing Laboratory, Agricultural Product Technology 

Study Program, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This research used a Completely Randomized Factorial 

Design (RALF) with 2 treatment factors and each was repeated three times. The 

first factor was the type of thickening agent (tapioca and rice flour) and the second 

factor was the sugar concentration (5%, 10% and 15%). The parameters observed 

in this study included water content, ash content, pH, total dissolved solids and 

total acid. The results of the research showed that thickening agent had a 

significant effect on ash content, pH and total acid, while into sugar concentration 

had a significant effect on water content, ash content, pH and total acid. The 

interaction of the two treatment factors, adding the type of thickening agent and 

sugar concentration, has a significant effect on ash content, pH and total acid of 

durian fruit leather. Treatment A2B1 (rice flour and 5% sugar) was the best 

treatment based on SNI for dry sweets water content with a water content value of 

10.9%. 

 

Keywords: durian, fruit leather, tapioca, rice flour, and sugar 
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RINGKASAN 

ANNISA NUR SAFIRA WIJAYA, Karakteristik kimia fruit leather durian 

(Durio zibethinus) dengan penambahan tapioka dan tepung beras (Dibimbing oleh 

FILLI PRATAMA).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia fruit leather 

durian (Durio zibethinus) dengan penambahan tapioka dan tepung beras. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2023 sampai dengan November 2023 

di Laboratorium Kimia dan Pengolahan Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu perbedaan jenis bahan pengisi (tapioka dan tepung beras) 

dan faktor kedua adalah konsentrasi gula (5%, 10%, dan 15%). Parameter yang 

diamati dalam penelitian ini meliputi kadar air, kadar abu, pH, total padatan 

terlarut dan total asam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jenis 

bahan pengisi berpengaruh nyata terhadap nilai kadar abu, pH, dan total asam, 

sedangkan perbedaan konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, 

kadar abu, pH, dan total asam. Interaksi kedua faktor perlakuan penambahan jenis 

bahan pengisi dan konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap kadar abu, pH, 

dan total asam fruit leather durian. Perlakuan A2B1 (Tepung beras dan gula 5%) 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan SNI kadar air manisan kering dengan 

nilai kadar air sebesar 10,9%. 

 

 Kata kunci: durian, fruit leather, tapioka, tepung beras, dan gula 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Durian (Durio zibethinus) merupakan buah yang tumbuh di Indonesia 

dengan keanekaragaman varietasnya. Durian menjadi buah yang populer karena 

memiliki rasa manis, lembut dan aroma yang khas, sehingga menjadi daya tarik 

tersendiri bagi pecinta durian. Durian merupakan makanan sehat yang baik untuk 

tubuh jika dimakan dengan tidak berlebihan (Lestari et al., 2011). Daging buah 

durian mengandung zat gizi yang berguna bagi tubuh manusia, diantaranya 

karbohidrat, lemak, protein, serat, kalsium (Ca), fosfor (P), magnesium (Mg), 

potasium atau kalium (K), zat besi (Fe), zinc, karoten, vitamin C, thiamin, niacin, 

dan riboflavin (Maharani dan Fatimatuz, 2017). Buah durian biasanya dikonsumsi 

langsung saat masih segar. Sebagaimana komoditas hasil pertanian segar, daging 

buah durian segar bersifat mudah rusak, baik selama penanganan maupun 

penyimpanannya. Hal ini dikarenakan buah durian merupakan jenis buah 

klimakterik yang dicirikan dengan produksi CO2 dan etilen yang cepat selama 

pematangan, oleh karena itu buah durian mudah mengalami kerusakan akibat 

perubahan kimia, aktifitas enzim dan mikroba sehingga mengakibatkan penurunan 

kualitas dan umur simpan buah (Garnida, 2007). Durian akan berubah menjadi 

masam serta berubah warna dan aroma bahkan akan membusuk akibat 

terkontaminasi mikroba sekitarnya jika dibiarkan dalam waktu yang cukup lama 

terutama pada buah durian yang telah dikupas kulitnya (Reli et al., 2017).    

Cara yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan, durian 

biasanya diolah secara non fermentasi dan fermentasi, contohnya dodol, keripik, 

selai, dan tempoyak. Seiring perkembangan zaman, dilakukan inovasi produk 

durian tidak hanya untuk memperpanjang umur simpan tetapi juga untuk 

meningkatkan utilitas dan daya jual produk dengan diversifikasi salah satunya 

adalah dengan diolah menjadi fruit leather durian (Marzelly et al., 2017). Fruit 

leather merupakan produk makanan dalam bentuk lembaran tipis yang terbuat 

dari puree buah yang dikeringkan tanpa merubah rasa dan aroma khas buah 

tersebut. Selama proses pembuatan fruit leather, air dalam buah dihilangkan 
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melalui pengeringan, sehingga kandungan air pada buah menjadi rendah. Proses 

pengeringan pada fruit leather juga dapat menghambat aktivitas enzim yang 

terlibat dalam pematangan buah (Risdianti et al., 2016).  

Fruit leather dapat memperlambat proses pematangan dan pembusukan 

buah, sehingga aktivitas mikroorganisme dapat ditekan dan dapat memperpanjang 

umur simpan buah. Kriteria fruit leather yang ideal yaitu berwarna menarik, 

tekstur yang kompak dan tidak lengket serta memiliki plastisitas yang baik agar 

dapat digulung. Bahan baku pembuatan fruit leather umumnya dipilih dari buah-

buahan yang tinggi akan kandungan pektin dan serat sebagai bahan perekat 

pembuatan fruit leather (Astuti et al., 2016). Durian memiliki kandungan serat 

yang tinggi sebesar 4 g/100g buah, namun durian memiliki kandungan pektin 

yang rendah yaitu 1,04% dari berat daging buah durian yang menyebabkan 

tekstur fruit leather kurang plastis. Penambahan tepung beras dan tapioka 

diharapkan dapat meningkatkan plastisitas fruit leather durian agar menghasilkan 

tekstur yang diinginkan. Dibandingkan dengan bahan pengisi yang lain, tepung 

beras dan tapioka cenderung tidak menghasilkan aroma dan warna sehingga tidak 

mempengaruhi hasil dari fruit leather. Pemilihan tepung beras dan tapioka 

dikarenakan bahan tersebut cocok sebagai pengisi atau filler dan mudah diperoleh 

serta harganya yang relatif murah (Risdianti et al., 2016).  

Tepung beras dan tapioka memiliki kandungan amilosa dan amilopektin. 

Amilosa memberikan sifat keras (pera) sedangkan amilopektin menyebabkan sifat 

lengket, namun keduanya sama-sama berkontribusi sebagai bahan pengikat untuk 

menghasilkan tekstur yang plastis dan kompak. Tepung beras mengandung 

amilosa 11,78% dari pati dan amilopektin 88,22% dari pati, sedangkan tapioka 

mengandung amilosa 8,06% dari pati dan amilopektin 91,94% dari pati 

(Imanningsih, 2012). Pembuatan fruit leather durian juga menggunakan 

penambahan gula. Penambahan gula selain pemberi rasa manis juga sebagai 

pengawet alami, pemberi penampakan, serta rasa yang ideal. Penambahan gula 

dalam pembuatan fruit leather diharapkan dapat mengikat air yang terkandung di 

dalam bahan sehingga dapat menghambat pertumbuhan dan perkembangan 

mikroorganisme dan menghasilkan tekstur gel yang kokoh atau kekerasan dari 



3 

   Universitas Sriwijaya 

produk. Adanya penambahan bahan pengisi dan gula diharapkan dapat 

memperbaiki tekstur hasil akhir produk fruit leather durian (Umah et al., 2016).  

Keberhasilan fruit leather umumnya juga dipengaruhi dengan penggunaan 

asam. Durian mengandung sejumlah kecil asam sitrat. Asam sitrat ini berfungsi 

membantu dalam pengisian sampel fruit leather. Ketika dipanaskan, asam sitrat 

berperan dalam koagulasi protein pada buah, membantu mengikat adonan dan 

membentuk tekstur yang lebih padat. Asam sitrat memiliki sifat antimikroba dan 

asam yang membantu mencegah pertumbuhan mikroba dan pembusukan pada 

fruit leather sehingga memperpanjang umur simpan dan menjaga kualitas produk. 

Asam sitrat memberikan rasa asam pada fruit leather yang penting untuk 

menciptakan keseimbangan rasa. Selain itu, keasaman yang tepat juga membantu 

proses pengeringan dan pemadatan sampel fruit leather durian (Syahrin et al., 

2020). Oleh karena itu, perlu adanya penelitian dan pengolahan yang baik untuk 

mencipatakan keberhasilan inovasi pengembangan durian khususnya fruit leather. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia fruit leather 

durian (Durio zibethinus) dengan penambahan tapioka dan tepung beras 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan bahan pengisi dan gula dapat berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik kimia fruit leather durian (Durio zibethinus) yang 

dihasilkan. 

 

https://id.wikipedia.org/wiki/Durio_zibethinus
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