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SUMMARY 

 

 

AISYAH NURLIANI. Physical and Sensory Characteristic of Durian Fruit 

Leather (Durio zibethinus) with Addition filler material and sugar (Supervised by 

FILLI PRATAMA). 

This study aimed to determine the physical and sensory characteristics of 

durian (Durio zibethinus) fruit leather with the addition filler material and sugar. 

This experiment was designed as Factorial Completely Randomized Design with 

two factors and each treatment in triplicates. The first factor was kinds of filler 

material (tapioca and rice flour ; 10 g) and the second factor was the addition of 

sugar concentration of 5%, 10% and 15%. Parameters included physical 

characteristics (texture, Lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) and 

sensory test color, taste and texture). The result showed that the filler materials 

had a significant effect on redness ; while sugar concentrations significant effect 

on lightness, redness texture. The interaction between the  two treatment had no 

significant effect on all parameters observed. The treatment of A2B1 (addition 

rice flour and sugar 5%) was the best treatment based hedonic test with score for 

taste (3.32), texture (3.48) and color (3.28). 

Keywords : fruit leather, durian, filler material, sugar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

RINGKASAN 

 

 

AISYAH NURLIANI. Karakteristik Fisik dan Sensoris Fruit Leather Durian 

(Durio zibethinus) dengan Penambahan Bahan Pengisi dan Gula (Dibimbing 

oleh FILLI PRATAMA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan bahan 

pengisi dan gula terhadap karakteristik fisik dan sensoris fruit leather durian. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama yaitu perbedaan jenis bahan pengisi yang berupa (tapioka dan tepung 

beras ; 10 g), faktor perlakuan ke dua yaitu konsentrasi gula 5%, 10% dan 15%. 

Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik yaitu  tekstur, warna 

(Ligthness (L*), redness (a*) dan yellowness (b*), dan uji sensoris (mencakup 

warna, tekstur dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jenis 

bahan pengisi berpengaruh nyata terhadap nilai redness dan uji sensoris pada 

warna, tekstur, rasa. Perlakuan dengan penambahan konsentrasi gula berpengaruh 

nyata terhadap tekstur, nilai lightness dan uji sensoris (warna, rasa, tekstur). 

Perlakuan A2B1 (tepung beras dan konsentrasi gula 5%)  merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan uji hedonik terhadap rasa (skor 3.32), tekstur (skor 3.48) dan 

warna (skor 3.28).  

Kata kunci : fruit leather, durian, bahan pengisi, gula 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Durian (Durio zibethinus) termasuk jenis buah yang sangat populer di 

indonesia karena rasanya yang khas dan aroma menyengat yang disukai banyak 

orang (Najira et al., 2020). Cita rasa manisnya dan baunya yang harum 

menjadikannya buah yang istimewa bagi penikmatnya. Warna daging buahnya 

bervarisi, mulai dari kuning, oranye dan putih. Durian yang biasanya dikonsumsi 

adalah daging buahnya. Durian memberikan manfaat bagi manusia, antara lain 

sebagai sumber makanan, bahan olahan, anti kanker, perawatan kecantikan, serta 

dapat meningkatkan tekanan darah (Rusmiati et al., 2013). 

Durian termasuk ke dalam golongan buah klimakterik yaitu buah yang 

mengalami lonjakan respirasi setelah dipanen sehingga dapat dipetik pada umur 

tua dan dapat diperam (Haryanto dan Wayan, 2000). Buah durian (Durio 

zibethinus) yang dipanen lewat matang mempunyai daya simpan yang pendek 

(Mulyawanti et al., 2017). Produk pertanian yang terlalu matang memiliki masa 

simpan yang singkat (Mulyawanti et al., 2017). Pengolahan komoditas pertanian 

menjadi produk lain dapat meningkatkan nilai tambah dengan mengubah 

bentuknya (form utility) sehingga memungkinkan peningkatan daya simpan (time 

utility) serta mempertahankan kandungan nutrisi di dalamnya (Dewi et al., 2013). 

Penganekaragaman produk durian yang dapat diolah untuk memperpanjang masa 

simpannya dan serta meningkatkan nilai tambah buah durian, salah satunya yaitu 

fruit leather dari buah durian. 

Fruit leather merupakan produk pangan sehat berbahan dasar buah-buahan, 

yang dibuat dari bubur buah (puree) yang dikeringkan dalam oven. Produk akhir 

fruit leather berbentuk lembaran tipis dengan tekstur plastis atau lentur dan 

kenyal, memiliki rasa manis namun masih mempertahankan citarasa khas dari 

buah yang digunakan sebagai bahan bakunya (Yudha et al., 2018). Fruit leather 

biasanya diolah dengan metode hidrasi (pengeringan) untuk menghasilkan 

lembaran tipis menyerupai kulit serta dapat digulung (Maskan, 2012). Salah satu 

keunggulan produk fruit leather adalah memiliki umur simpan yang panjang, 
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yakni hingga 12 bulan. Menurut Diamante dan Janette (2014),  fruit leather 

umumnya memiliki kandungan lemak yang rendah, namun kandungan serat dan 

karbohidrat yang tinggi.  

 Produk fruit leather yang berkualitas baik ditandai dengan warna menarik, 

tekstur yang sedikit kenyal dan padat, serta mempunyai sifat plastis atau lentur 

yang tinggi sehingga dapat digulung tanpa mudah patah. Pembentukan tekstur 

fruit leather dipengaruhi oleh keseimbangan gula, serat, pektin dan asam  

(Historiarsih, 2010). Pengolahan fruit leather terdapat beberapa masalah, salah 

satunya yaitu plastisitas yang kurang baik, maka perlu dilakukannya penambahan 

bahan pengisi diharapkan dapat memperbaiki plastisitas dari fruit leather tersebut. 

Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah gula, tapioka dan tepung beras 

yang berperan sebagai bahan pengisi (filler). Penambahan gula berfungsi untuk 

meningkatkan cita rasa, membantu pembentukan tekstur yang kompak dan liat 

pada fruit leather serta dapat berperan dalam pengawet alami (Astuti et al., 2015). 

Gula pasir memiliki peran dalam pembentukan tekstur gel melalui interaksinya 

dengan pektin dan air dalam komposisi yang seimbang, sehingga menghasilkan 

kenampakan selai yang menarik. Selain itu, gula pasir juga memberikan rasa dan 

aroma khas pada selai, sekaligus berfungsi sebagai pengawet (Nurani, 2020). 

 Tapioka adalah pati yang diperoleh dari ekstraksi singkong. Tapioka 

memiliki kandungan amilopektin yang tinggi, sehingga membuatnya mudah 

menggumpal, memiliki daya rekat yang kuat, serta suhu gelatinisasi yang relatif 

rendah sekitar 52ºC hingga 64ºC. Produk olahan yang ditambahkan tapioka 

cenderung memiliki tekstur yang kenyal. Tapioka memiliki sifat larut dalam air, 

sehingga sangat sesuai digunakan sebagai bahan pengisi atau pengikat untuk 

menghasilkan tekstur yang plastis dan padat (Lestari, 2013). 

 Tepung beras selain sebagai bahan pengikat, juga berperan sebagai 

pengental yang membuat adonan menjadi kokoh karena dalam pati beras 

mengandung dua fraksi yaitu amilosa dan amilopektin. Kadar amilosa yang 

terkandung dalam tepung beras menjadi faktor penentu kualitas fruit leather yang 

dihasilkan. Tepung beras dengan kandungan amilosa tinggi akan menghasilkan 

fruit leather yang lebih keras, memiliki daya regang dan kekentalan yang lebih 

tinggi (Singh et al., 2003). Fruit leather dengan penambahan kedua jenis bahan 
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pengisi ini dikarenakan kandungan serat pada buah durian yang rendah. 

Penambahan tapioka dan tepung beras diharapkan dapat memperbaiki tekstur dari 

fruit leather karena pada tepung beras sendiri memiliki jumlah serat sebesar 2,4 g, 

sedangkan pada tapioka sendiri kandungan serat sebesar 0,9 g (Kemenkes RI, 

2024) sehingga sangat cocok digunakan sebagai bahan pengisi pada pembuatan 

fruit leather. Interaksi molekul antara amilopektin yang tinggi pada tapioka dan 

amilosa yang tinggi pada tepung beras dapat berperan agar tekstur fruit leather 

durian lebih plastis. Oleh karena itu penambahan bahan pengisi diharapkan dapat 

memperbaiki karakteristik fruit leather durian.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan 

sensoris fruit leather durian dengan penambahan tepung beras dan tapioka. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga penambahan bahan pengisi 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan sensoris fruit leather durian 

yang dihasilkan. 
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