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SUMMARY 
 

REZKY PUSPA NINGRUM. Physical Characteristics of Chemistry and Sensor 

Fruit Leather Cucumis melo L with the addition of Arab Gum and Pectin 

(Supervised by BUDI SANTOSO and HERMANTO). 

The objective of this research was to determine the effect of the addition of 

gum arab and pectin to physical and chemical characteristics of sensory fruit 

leather cucumber suris (Cucumis melo L.). The experiment was conducted at the 

Chemical Laboratory of Agricultural Product Processing Technology 

Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, from August to April 2018. The experiment was conducted by 

Factorial Completely Randomized Design with two factors and was carried out in 

triplicates. The first factor was a gelling material consisting of two treatment 

levels namely gum arab and pectin and the second factor is the concentration of 

gelling material (0.50%, 0.75%, 1.00%, 1.25%). Parameters observed based on 

physical characteristics (texture), chemical characteristics (moisture content, ash 

content, total sugar content, water activity (Aw) and sensory (organoleptic to 

color, texture, and taste). The experimental results showed that the gel-

concentration treatment had significant effect on texture, moisture content, water 

(Aw) and sensory activity. While the gelling material significantly affect the 

texture and moisture content. Further interaction between the two have a 

significant effect on water content. 

 

Keywords: Cucumis Melo L,  fruit leather, gum arab, and pectin. 
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RINGKASAN 

REZKY PUSPA NINGRUM. Karakteristik Fisik Kimia dan Sensoris Fruit 

Leather Timun Suri (Cucumis melo L.) dengan penambahan Gum Arab dan 

Pektin (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan HERMANTO). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

gum arab dan pektin terhadap karakteristik fisik kimia dan sensoris fruit leather 

timun suri (Cucumis melo L.). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 

sampai April 2018 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Percobaan dilaksanakan 

dengan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah 

bahan pembentuk gel yang terdiri dari dua taraf perlakuan yaitu gum arab dan 

pektin dan faktor yang kedua adalah konsentrasi bahan pembentuk gel (0,50%, 

0,75%, 1,00%, 1,25%). Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik 

(tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar gula total, aktivitas air 

(Aw) dan sensoris (organoleptik terhadap warna, tekstur, dan rasa). Hasil 

percobaan menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bahan pembentuk gel 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, dan aktivitas air (Aw) dan sensoris. 

Sedangkan bahan pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap tekstur dan kadar 

air. Selanjutnya interaksi antar keduanya berpengaruh nyata terhadap kadar air . 

 

Kata kunci :Timun suri,  fruit leather, gum arab, dan pektin
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan daerah tropis yang kaya akan hasil sumber daya 

alam. Salah satu hasilnya adalah buah-buahan. Buah-buahan merupakan salah 

satu komoditas pertanian yang paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat, hal ini 

karena kandungan berbagai vitamin yang banyak terdapat dalam buah-buahan. 

Kandungan berbagai vitamin dan air yang dimiliki buah-buahan sangat berguna 

bagi tubuh. 

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu jenis produk hasil 

pertanian yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan, akan tetapi 

pemanfaatannya belum banyak digunakan. Masyarakat hanya memanfaatkan buah 

timun suri untuk campuran minuman menjelang berbuka puasa. Buah ini memiliki 

sifat mudah rusak sehingga umur lepas panennya singkat. 

Kandungan mineral yang cukup tinggi terdapat di dalam buah timun suri. 

Kandungan dalam 100 g buah timun suri terdiri dari 1008 mg kalium, 768 mg 

kalsium dan 422 mg fosfor (Hayati et al., 2008).  Kandungan utama buah timun 

suri adalah air yaitu hampir 90% yang menyebabkan timun suri memiliki efek 

diuretik, yaitu dapat memperlancar buang air kecil serta membantu menetralkan 

dan menghilangkan racun. Selain itu buah timun suri juga mengandung zat-zat 

gizi lain seperti vitamin C 0,02468%, serat 0,8%, lemak 0,04%, protein1,3% dan 

karbohidrat 2,08%. Buah ini juga memiliki jenis dan rasa yang segar, flavor yang 

khas dan daging buah yang tebal (Hayati et al., 2008). 

Buah timun suri memiliki aroma yang khas. Aroma khas buah-buahan 

yang matang disebabkan oleh ester alkohol alifatik dan asam lemak rantai pendek 

serta memiliki kandungan vitamin C yang baik untuk meningkatkan kadar 

glutation. Glutation adalah antioksidan yang diproduksi secara alami oleh tubuh 

(Winarsi et al., 2012). Pengembangan olahan buah timun suri telah dilakukan 

penelitian sebelumnya seperti pembuatan selai oles timun suri (Yetti, 2002), 

pembuatan nata de mentimun suri (Lidiasari dan Syafutri, 2007), permen jelly 

timun Suri (Lidiasari dan Hayati, 2008), es krim timun Suri (Oksilia et al., 2010) 
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dan pembuatan selai lembar timun suri (Manalu, 2016). Pengembangan teknologi 

untuk buah timun suri ini perlu dilakukan untuk meningkatkan umur simpan dari 

buah timun suri dan memanfaatkan kandungan yang terdapat dalam buah timun 

suri ini salah satunya dengan mengolah buah timun suri menjadi fruit leather.  

Fruit leather merupakan bubur buah yang dikeringkan, berbentuk 

lembaran tipis dengan ketebalan 2 - 3 mm. Menurut Nurlaely (2002), fruit leather 

yang baik mempunyai kandungan air 10-20%, nilai Aw kurang dari 0,7, tekstur 

plastis, kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilat, dapat dikonsumsi secara 

langsung serta mempunyai warna, aroma dan mempunyai konsistensi rasa khas 

sesuai dengan jenis buah-buahan yang digunakan. Kriteria yang diharapkan dari 

fruit leather adalah warnanya yang menarik, teksturnya yang sedikit liat dan 

kompak, serta memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung atau tidak 

mudah patah (Historiarsih, 2010).  

Pembuatan fruit leather dengan bahan baku nanas dan wortel sudah pernah 

dilakukan sebelumnya dengan formulasi pencampuran bubur buah nanas dan 

wortel serta konsentrasi dari gum arab . Perlakuan terbaik yang didapat yaitu 

dengan penambahan gum arab 0,6% (Prasetyowati et al., 2014). Menurut 

Karyantina et al (2014) kajian pembuatan fruit leather dengan variasi pisang dan 

suhu pengeringan (60oC, 70oC, 80oC, 90oC) didapatkan hasil terbaik dengan 

pengeringan suhu 60oC dengan menggunakan oven.  Pembuatan fruit leather 

dipengaruhi oleh bahan pembentuk gel. Bahan pembentuk gel memiliki berbagai 

jenis yaitu pektin, karagenan, gum arab, dan agar-agar. Hasbullah (2001) 

melaporkan konsistensi gel pada selai diperoleh dari interaksi senyawa pektin 

yang ditambahkan gula dan asam. Tidak semua buah dapat dijadikan fruit leather, 

karena kandungan pektin buah dan asam yang berbeda-beda. Solusi yang daat 

dilakukan yaitu dengan menambahkan gum lain yang memiliki kemampuan 

sebagai texturizer (Ramadhan dan Trilaksani, 2017).  

Gum arab di dalam dunia pangan dan farmasi sebagai bahan tambahan 

pangan yang memiliki banyak kegunaan dan fungsi seperti koloid pelindung, 

pembentuk film dan zat pelapis, zat enkaptulasi, penghambat oksidasi, zat 

penstabil, pengemulsi, pembentuk tekstur, zat pengeruh dan penjernih. Akan 

tetapi di dalam produk pangan gum arab berfungsi sebagai pengikat dan pelapis. 
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Fungsi umum gum arab ialah sebagai pengental dan penstabil (Abbas dan Al, 

2006) Konsentrasi gum arab untuk membentuk gel antara  

Pektin umumnya didapat dari kulit buah apel atau buah jeruk. Sifat khas 

dari gel yang dihasilkan oleh pektin memiliki tekstur yang lembut dengan 

pelepasan perisa yang sangat bagus. Konsentrasi penggunaan pektin untuk 

membentuk gel antara 0,5% hingga 4% (Sudarmawan, 2011).  

 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan gum 

arab dan pektin terhadap karakteristik fisik kima dan sensoris fruit leather timun 

suri (Cucumis melo L.) 

 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi gum arab dan pektin diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris fruit leather timun suri (Cucumis melo L.) 

yang dihasilkan. 
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