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SUMMARY 

Radna Sekar Kusuma Ningrum. Proportion of Glucomannan and Carrageenan 

Concentrations on the Physicochemical and Organoleptic Characteristics of 

Pineapple Fruit Leather (Ananas comosus) (supervised by Anny Yanuriati) 

 

 This research aimed to examine the physicochemical and organoleptic 

characteristics of pineapple fruit leather with the addition of various concentrations 

of carrageenan and glucomannan. Carrageenan and glucomannan are hydrocolloids 

that can interact synergistically to form gels with high strength, elasticity, and good 

texture. The study was arranged using a Completely Randomized Design (CRD) 

with six treatment combinations of glucomannan and carrageenan proportions 

(0%:1%, 0,2%:0,8%, 0,4%:0,6%, 0,6%:0,4%, 0,8%:0,2%, and 1%:0%), each 

replicated four times and followed by a Least Significant Difference (LSD). The 

results showed that the concentration of glucomannan significantly affected the 

hardness, chewiness, gumminess, and resilience of the fruit leather. The best fruit 

leather results in the proportion of glucomannan-carrageenan (0.6%: 0.4%) with 

characteristics of hardness 0.79 N, elasticity 0.69 N, suppleness 2.45 N, resilience 

7.92%, moisture content 11.56%, and the highest level of organoleptic acceptance 

for taste and aroma based on panelist assessment. 

 

Keywords:, glucomannan, carrageenan, fruit leather 
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RINGKASAN 

Radna Sekar Kusuma Ningrum. Proporsi konsentrasi glukomanan dan karagenan 

terhadap karakteristik fisiokimia dan organoleptik fruit leather nanas (Annas 

comosus) (dibimbing oleh Anny Yanuriati)  

 

Penelitian ini menggunakan hidrokoloid yaitu karagenan dan glukomanan. 

Campuran karagenan dan konjak dapat menghasilkan gel yang baik karena terdapat 

hubungan yang sinergis dalam proses pembentukan gel, sehingga dapat 

menghasilkan gel dengan kekuatan gel yang tinggi dan tekstur yang baik serta 

elastis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan 

sensoris fruit leather nanas dengan penambahan berbagai perbandingan karagenan 

dan glukomanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

non faktorial yang terdiri dari 6 perlakuan proporsi glukomanan dan karagenan 

(0%:1%, 0,2%:0,8%, 0,4%:0,6%, 0,6%:0,4%, 0,8%:0,2%, dan 1%:0%). Setiap 

perlakuan memiliki 4 kali ulangan dan Uji lanjut beda nyata terkecil (BNT). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi glukomanan berpengaruh nyata 

terhadap hardness, chewiness, gumminess dan resilience fruit leather. Hasil fruit 

leather terbaik pada proporsi glukomanan-karagenan (0,6% : 0,4%) dengan 

karakteristik hardness 0,79 N, chewiness 0,69 N, gumminess 2,45 N, resillience 

7,92%, kadar air 11,56 %, dan tingkat penerimaan organoleptik tertinggi untuk rasa 

dan aroma diperoleh berdasarkan penilaian panelis. 

 

Kata Kunci: glukomanan, karagenan, fruit leather 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nanas (Ananas comosus) termasuk buah yang banyak dibudidayakan di 

Indonesia. Menurut Asben et al., (2007) nanas merupakan salah satu buah yang 

mampu diolah menjadi fruit leather. Menurut Yenrina et al., (2009) menyatakan 

bahwa jenis buah yang ideal untuk dijadikan bahan dasar pembuatan fruit leather 

adalah buah-buahan yang kaya serat dan memiliki aroma yang khas. Fruit leather 

dapat menjadi alternatif untuk mengolah buah-buahan yang berlimpah agar tidak 

mudah rusak dan dapat meningkatkan nilai tambah. 

Fruit leather adalah makanan yang dibuat dari buah yang telah dihaluskan dan 

dikeringkan. Menurut Nurlaely (2002), kadar air dalam fruit leather biasanya 

berada antara 10-20%, dengan nilai aktivitas air (Aw) di bawah 0,7. Untuk 

memenuhi standar yang baik, fruit leather harus memiliki warna menarik, tekstur 

lembut dan padat, serta sifat plastis yang cukup agar dapat digulung tanpa mudah 

pecah (Historiasih, 2010). Fruit leather bisa dibuat dari satu jenis buah atau 

kombinasi beberapa buah. Bahan dasar yang digunakan biasanya berasal dari buah-

buah tropis dan subtropis yang kaya akan serat, seperti pepaya, jambu air, nanas, 

pisang, mangga, serta apel, seperti yang dijelaskan oleh Asben (2007). Dalam 

penelitian Febrianto (2011), dibutuhkan buah yang sudah matang dengan tepat, 

kadar air rendah, kandungan serat tinggi, serta memiliki rasa yang tajam agar cocok 

untuk dibuat menjadi fruit leather. 

Menurut Historiarsih (2010), masalah yang sering terjadi pada fruit leather 

adalah kurangnya plastisitas yang cukup. Agar fruit leather dapat memenuhi 

standar yang ditentukan, diperlukan bahan pengikat yang mampu meningkatkan 

sifat plastisitasnya. Penambahan bahan tambahan seperti asam sitrat, gula, dan 

hidrokoloid dalam pembuatan fruit leather dilakukan untuk memperbaiki 

karakteristik sensoris, fisik, dan daya simpan produk. Penelitian ini menggunakan 

hidrokoloid yaitu karagenan dan glukomanan. Fruit leather memiliki beberapa 

keuntungan, antara lain masa simpan yang relatif lama, proses produksi yang 
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sederhana, serta kandungan nutrisinya, seperti serat, vitamin, dan antioksidan, yang 

tetap terjaga (Kwartiningsih dan Mulyati, 2005).  

Bahan pengikat yang digunakan untuk fruit leather adalah kappa karagenan, 

bertujuan untuk meningkatkan kandungan serat dalam fruit leather (Murdinah, 

2010). Karagenan bersifat mudah larut air dan mencegah sineresis. Dibandingkan 

jenis hidrokoloid lain, seperti gum arab, karagenan menunjukkan stabilitas lebih 

baik saat mengikat air pada konsentrasi rendah, sementara gum arab hanya mampu 

mengikat air secara stabil pada konsentrasi di atas 1% (Nurkaya et al., 2020). 

Menurut Murdinah (2010), batas maksimum penggunaan karagenan dalam 

pembuatan fruit leather adalah 1%. Jika digunakan lebih dari 1%, tekstur yang 

dihasilkan akan menjadi keras dan sulit untuk dikonsumsi. 

Menurut Laylatul (2014), penambahan karagenan dapat meningkatkan jumlah 

air dalam fruit leather nanas. Penelitian ini di dukung oleh Legowo dan Nurwantoro 

(2004) yang menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka 

semakin tinggi pula kadar air dalam produk leather, karena karagenan memiliki 

kemampuan untuk menyerap dan mempertahankan lebih banyak air di dalam 

struktur hidrokoloidnya. Perlakuan terbaik dari penelitian ini dengan penambahan 

konsentrasi karagenan sebanyak 0,2% : sorbitol 8% berpengaruh terhadap kualitas 

kadar air mencapai 3,57% dan total gula sebesar 95%, dan aroma, rasa dan warna 

agak disukai panelis, serta tekstur renyah.  

Menurut Nurkaya et al. (2020) penambahan karagenan pada fruit leather nanas 

mendapatkan perlakuan terbaik sebanyak 1%. Menurut Zahiruddin et al. (2008) 

karagenan memiliki kemampuan untuk menghasilkan tekstur yang berkualitas pada 

suatu produk. 

Menurut Sidi et al. (2014) penambahan karagenan pada produk fruit leather 

nanas dengan kadar terbaik sebesar 0,6% berdampak nyata terhadap tekstur dan 

berbagai aspek lainnya dalam hal sensorik. Meski demikian, penambahan tersebut 

tidak berpengaruh signifikan terhadap warna, rasa, dan aroma dari produk tersebut. 

Peningkatan konsentrasi karagenan yang ditambahkan ke dalam fruit leather nanas 

mengakibatkan penurunan jumlah air bebas dan air teradsorbsi dalam bahan. 

Glukomanan dapat dimanfaatkan dalam pembuatan fruit leather karena 

glukomanan bersifat membentuk lapisan tipis serta gel yang bersifat elastis 
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(Susilowati, 2001) salah satu cara untuk menjaga air tetap terikat dan menghasilkan 

tekstur yang bagus adalah dengan menambahkan glukomanan konjak. Glukomanan 

konjak berfungsi sebagai bahan pembentuk gel serta pengental dalam proses 

pembuatan fruit leather. Menurut Melita (2020), penggunaan konsentrasi 0,8% 

glukomanan konjak dianggap sebagai perlakuan terbaik dalam pembuatan fruit 

leather nanas, yang berdampak terhadap karakteristik fisikokimia seperti kadar air, 

warna, dan tekstur.   

Berdasarkan analisis fisikokimia, penambahan karagenan dan glukomanan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, tekstur dan rasa. Berdasarkan penjelasan di 

atas, penelitian tentang pembuatan fruit leather nanas dilakukan untuk 

meningkatkan kualitas produk olahan dari buah-buahan guna untuk mendapatkan 

konsentrasi karagenan dan glukomanan yang diharapkan dapat memperbaiki 

tekstur dan disukai oleh panelis ditinjau dari karakteristik fisiokimia dan sensoris. 

  

1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan menganalisis sifat fisikokimia dan sensori dari fruit 

leather nanas yang ditambahkan dengan berbagai tingkat konsentrasi karagenan dan 

glukomanan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga proporsi karagenan dan glukomanan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisikokimia dan sensoris fruit leather nanas yang dihasilkan.
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