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SUMMARY

DWI ASMARA HANDAYANI. Effect of Ratio Comparison of Jackfruit Flesh
Puree and Jackfruit Dami Puree on Physicochemical and Sensory Characteristics
of Fruit Leather (Supervised by HERMANTO).

This study aimed to determine effect of ratio comparison jackfruit flesh
puree and jackfruit dami puree on the physical, chemical, and sensory
characteristics of fruit leather. This study used a Non-Factorial Completely
Randomized Design (CRD) method with a ratio comparison treatment of jackfruit
flesh puree and jackfruit dami puree consist of 6 levels (A1 = 100: 0, A2 = 95: 5,
A3 = 90: 10, A4 = 85: 15, A5 = 80: 20, A6 = 75: 25). Each treatment was
repeated 3 times. Observed parameters were physical characteristics (hardness
and tensile strength), chemical characteristics (water content and ash content),
and sensory characteristics (texture and taste). Results of the study ratio
comparison of jackfruit flesh puree and jackfruit dami puree had a significantly
affected on hardness, tensile strength, water content, ash content, and sensory
characteristics (texture). Fruit leather with the best treatment was A4 (85 g of
jackfruit flesh puree: 15 g of jackfruit dami puree) had hardness value of 60,80 gf,
tensile strength of 188,02 MPa, hedonic taste score of 3,44, hedonic texture score
of 3,4, water content of 15,15% and ash content of 1,54%.
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RINGKASAN

DWI ASMARA HANDAYANI. Pengaruh Perbandingan Rasio Puree Daging
Buah Nangka dan Puree Dami Nangka terhadap Karakteristik Fisikokimia dan
Sensoris Fruit Leather (Dibimbing oleh HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan rasio
puree daging buah nangka dan puree dami nangka terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan sensoris fruit leather. Penelitian ini menggunkan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan perlakuan perbandingan puree daging
buah nangka dan puree dami nangka yang terdiri dari 6 taraf (Al = 100:0, A2 =
95:5, A3 =90:10, A4 = 85:15, A5 = 80:20, A6 = 75:25). Setiap perlakuan diulang
3 kali. Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (kekerasan dan kuat tarik),
karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu), serta karakteristik sensoris (tekstur
dan rasa). Hasil penelitian perbandingan rasio puree daging buah nangka dan
puree dami nangka berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan, kuat tarik, kadar
air, kadar abu, dan karakteristik sensoris (tekstur). Fruit leather dengan perlakuan
terbaik yaitu A4 (85 g puree daging buah nangka : 15 g puree dami nangka)
memiliki nilai kekerasan 60,80 gf, kuat tarik 188,02 MPa, skor hedonik rasa 3,44,
skor hedonik tekstur 3,4, kadar air 15,15 % dan kadar abu 1,54 %.

Kata kunci : buah nangka, dami, fruit leather
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Fruit leather adalah camilan yang dibuat dengan cara menghancurkan daging
buah menjadi puree, kemudian dikeringkan dengan oven. Fruit leather memiliki
bentuk berupa lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm dan berukuran 10 x 4 cm.
Keunggulan dari fruit leather adalah memiliki umur simpan yang lebih lama
dibandingkan buah segar, nilai gizi yang hampir sama dengan buah segar, dan
mudah dalam pembuatannya (Putri et al., 2024). Fruit leather berkualitas baik
memiliki kadar air berkisar 10-20%, bertekstur plastis, tipis tetapi tidak mudah
patah dan dapat digulung, rasa yang manis, memiliki warna, aroma dan rasa khas
sesuai dengan bahan yang digunakan (Sabahannur et al., 2023). Buah yang tepat
untuk dijadikan sebagai bahan utama pembuatan fruit leather ialah buah yang
mengandung tinggi serat dan aroma buah yang khas, salah satunya adalah buah
nangka (Astuti et al., 2015). Nangka (Artocarpus heterophyllus) adalah buah yang
tinggi serat, memiliki aroma khas yang harum, warna yang menarik, rasa manis
dan mengandung vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi kesehatan (Sucianti
etal., 2021).

Elastisitas fruit leather yang kurang baik menjadi masalah pada pembuatan
fruit leather. Pembentukan tekstur plastis pada fruit leather memerlukan
penambahan bahan yang dapat menstabilkan pembentukan gel. Pektin merupakan
bahan alami yang terdapat pada sebagian besar bahan pangan seperti buah-buahan
dan sayuran. Pembentukan tekstur dan kelenturan pada fruit leather dipengaruhi
oleh pektin melalui mekanisme peningkatan viskositas dan elastisitas gel (Ita et
al., 2021). Pembentukan gel yang yang efektif pada fruit leather membutuhkan
pektin berkisar 0,75- 1,5% (Praseptiangga et al., 2016).

Dami nangka adalah sekumpulan serat-serat pipih berwarna putih yang
membungkus daging buah nangka. Jumlah dami nangka 40-50% dari total buah
nangka (Putri et al., 2024). Dami nangka dapat digunakan sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan fruit leather karena dami nangka mengandung pektin
sebesar 2,38% (Puspita dan Sopandi, 2019). Penggunaan dami nangka dapat
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mengoptimalkan pemanfaatan pektin alami dan pemanfaatan produk samping
nangka. Diduga perbandingan antara puree daging buah nangka dan puree dami
nangka dapat mempengaruhi karakteristik fruit leather yang dihasilkan.
Berdasarkan hasil penelitian Ita et al. (2021) penggunaan 75% puree belimbing
manis dan 25% puree dami nangka menghasilkan karakteristik terbaik pada
pembuatan fruit leather belimbing manis. Berdasarkan uraian di atas, maka
dilakukan penelitian perbandingan puree daging buah nangka dan puree dami

nangka yang tepat terhadap karakteristik fruit leather nangka.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari
perbandingan rasio puree daging buah nangka dan puree dami nangka terhadap

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris fruit leather.
1.3. Hipotesis

Perbandingan rasio puree daging buah nangka dan puree dami nangka

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris fruit leather.
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