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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Papaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman hortikultura yang banyak 

dibudidayakan. Tanaman papaya sangat digemari dikalangan masyarakat 

Indonesia (Rizki, et al., 2018). Daging buahnya lunak dengan warna merah dan 

kuning. Rasanya yang manis dan menyegarkan karena mengandung banyak air 

menjadikan buah ini memiliki keunggulan tersendiri (Kalie, 2008). 

Berdasarkan data BPS (2017), produksi tanaman papaya di Indonesia 

sebesar 875.112 ton. Nilai gizi buah papaya sangat tinggi karena banyak 

mengandung vitamin A 365,0 mgdan vitamin C 70,2 mg. Selain vitamin, dalam 

100 g bahan buah papaya mengandung kalsium 24 mg, besi 0,1 mg, magnesium 

10 mg, fospor 5 mg, kalium 257 mg, seng 0,07 mg, mangan 0,011 mg, dan 

selenium 0,6 mg (Taqwa et al., 2014). 

Menurut Irfandi (2005), nanas varietas Queen merupakan buah tropis yang 

memiliki rasa manis sampai agak masam segar yang digemari masyarakat. 

Menurut BPS 2017, produksi nanas di Indonesia sebesar 1.795.986 ton. Tanaman 

nanas memiliki kandungan serat, vitamin A, vitamin B, dan vitamin C 

(Poerwanto, 2003). Kandungan gizi dalam 100 g buah nanas menurut USDA 

(2010) adalah air 86 g, protein 0,54 g, lemak 0,12 g, karbohidrat 13,12 g, dan serat 

pangan 1,4 g. 

Buah papaya dan buah nanas dapat dimanfaatkan menjadi berbagai jenis 

olahan makanan sehingga bisa dikonsumsi dalam bentuk lain yang bergizi tinggi 

dan meningkatkan nilai ekonomis. Alternatif produk olahan yang dapat 

dikembangkan yaitu fruit leather. Fruit leather merupakan salah satu produk 

makanan ringan dari bubur buah (puree) yang dikeringkan dalam oven dengan 

suhu 50 sampai 60°C berbentuk lembaran tipis yang dapat digulung (Rahmanto et 

al., 2014). Fruit leather berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2 sampai 3 

mm, dengan kadar air 10 hingga 25%, mempunyai konsistensi dan cita rasa khas 

sesuai dengan jenis buah-buahan yang digunakan (Anisa, 2012).  

Kualitas fruit leather yang baik ditentukan oleh beberapa komponen 

terutama kandungan serat, gula, dan asam. Ketiga komponen tersebut akan 
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berpengaruh terhadap lembaran fruit leather yang dihasilkan (Nurlaely, 2002). 

dengan cara penyimpanan yang tepat fruit leather memiliki masa simpan yang 

sangat lama. Menurut Lawalata et al, (2015) fruit leather yang disimpan pada 

suhu 25 hingga 30oC dapat disimpan hingga 12 bulan serta pada keadaan tersebut 

tekstur fruit leather memiliki nilai kekerasan yang pas sehingga dapat digulung 

dan tidak mudah patah. 

Proses pembuatan fruit leather sering menggunakan bahan tambahan, 

yaitu bahan pengikat (karagenan), asam sitrat dan gula. Asam sitrat berfungsi 

sebagai bahan pengawet alami dan mencegah kristalisasi gula. Asam sitrat yang 

ditambahkan pada fruit leather berkisar 0,2 hingga 0,3%. Gula di dalam fruit 

leather ditujukan untuk mengikat air sehingga akan mempengaruhi tekstur atau 

kekerasan, pemberi penampakan, dan flavor yang ideal dari produk fruit leather 

yang dihasilkan (Umah et al., 2016). 

Selain penambahan gula, bahan pengisi juga berpengaruh terhadap 

kenampakan dari fruit leather. Pada penelitian ini bahan pengisi yang digunakan 

yaitu karagenan. Karagenan merupakan bahan olahan rumput laut sering 

digunakan sebagai penstabil, pengemulsi, pembentuk gel pada produk pangan 

(Nurismanto, 2015). Karagenan bersifat hidrofilik dan stabil dalam 

mengimobilisasi air pada konsentrasi yang lebih rendah (Zulkipli, 2016). 

Penambahan 0,6% karagenan menghasilkan kadar air 12,499% merupakan 

perlakuan terbaik pada pembuatan fruit leather nanas dan wortel (Sidi et al., 

2014). Menurut Lamban et al. (2017) penambahan karagenan 1% dalam 

pembuatan fruit leather buah naga merah dan buah sirsak membuat tekstur yang 

dihasilkan lebih elastis, kompak serta tidak lengket. Dengan dasar ini akan 

dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan bubur buah papaya dan bubur 

buah nanas serta konsentrasi karagenan pada pembuatan fruit leather. 

 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio bubur buah 

papaya dan bubur buah nanas serta konsentrasi karagenan terhadap karakteristik 

fruit leather yang dihasilkan. 
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1.3. Hipotesis  

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah rasio bubur buah 

papaya dan bubur buah nanas serta konsentrasi karagenan yang digunakan diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fruit leather yang dihasilkan. 

 



 
 

41 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Ahmad, D dan S. Mujdalipah., 2017. Karakteristik Organoleptik Permen Jelly Ubi 

(Ipomea batatas (L). Lam cv.) Akibat Pengaruh Jenis Bahan Pembentuk 

Gel. Jurnal Edufortech. 2 (1), 52-58. 

 

Amir, A.F., Fakhry, M., Purwandari, U. 2016. Pengaruh Komposisi Dan Suhu 

Terhadap Kuat Tarik Leather Kangkung dan Optimasinya. J. Rekapangan, 

11 (2), 1-5. 

 

Anisa, S. 2012. Studi Pembuatan Fruit Leather Mangga-Rosella. Skripsi. 

Universitas Hassanudin.  

 

AOAC. 2005. Official Methods of Analysis. Association of Official Analytycal 

Chemistry. Washington DC. United State of America. 

 

Arianto, R. 2008. Pembuatan Fruit Leather Mangga Kweni. Skripsi. Universitas 

Sriwijaya (tidak dipublikasikan). 

 

Asben, A. 2007. Peningkatan Kadar Iodium dan Serat Pangan dalam Pembuatan 

Fruit Leathers Nenas (Ananas comocuc L. Merr) dengan Penambahan 

Rumput Laut. Skripsi. Fakultas Pertanian Universitas Andalas.  

 

Atmasier, S. 2009. Prinsip Dasar Ilmu Gizi. PT Gramedia Pustaka Utama. Jakarta. 

 

Baker, B. A. 1997. Reassessment of Some Fruit and Vegetablepectin Levels. 

J..Food. Sci. 62 (2), 225-229. 

 

Buntaran, W. 2011. Pengaruh Konsentrasi Larutan Gula terhadap Karakteristik 

Manisan Kering Tomat (Lycopercium esculenta). Skripsi. Teknologi 

Pertanian. Universitas Sebelas Maret. Jawa Tengah. 

 

Departemen Kesehatan RI. 2004. DKBM (Daftar Komposisi Bahan Makanan). 

Departemen Kesehatan RI. Jakarta. 

 

Diharmi, Andarini., Fardiaz, Dedi., Andarwulan, Wuri., dan Heruwati, E. S., 

2011. Karakteristik Karagenan Hasil Isolasi Eucheuma Spinosum (Alga 

Merah) dari Perairan Semenep Madura. Jurnal Perikanan dan Kelautan, 16 

(1), 117-124. 

 

Distantina, S., Fadilah., Rochmadi., Fahrurrozi, M., Wiratni. 2010. Proses 

Ekstraksi Karagenan dari Eucheuma Cottonii. Seminar Rekayasa Kimia 

dan Proses. ISSN: 1411-4216. 

 

Faridah, D. N., Kusumaningrum, H. D., Wulandari, N., dan Indrasti, D. 2006. 

Analisa Laboratorium. Dapertemen Ilmu dan Teknologi Pangan. Institut 

Pertanian Bogor. 

 



42 
 

Universitas Sriwijaya 

Glicksman. M. 1983. Food Hydrocolloid Vol II. Florida: CRC Press Inc Boca 

Raton. 

 

Gomez, K.A. dan Gomez, A.A. 1995. Statistical Prosedures for Agricultural 

Reseach. diterjemahkan: Endang, S. dan Justika, S. B.  1995.  Prosedur 

Statitistik untuk Penelitian Pertanian. Jakarta: UI Press.  

 

Hadiati, S., dan Indriyani, N.L.P. 2008. Petunjuk Teknis Budidaya Nanas. Balai 

Penelitian Tanaman Buah Tropika. ISBN: 978-979-1465-04-5. 

 

Hasbullah. 2001. Teknologi Tepat Guna Agro industri Kecil Sumatera Barat. 

Dewan Ilmu Pengetahuan.Teknologi dan Industri. Sumatera Barat. 

 

Harahap, E. S., Karo-Karo, T., Lubis, L. M. 2015. Pengaruh Perbandingan Bubur 

Buah Sirsak dengan Pepaya dan Penambahan Gum Arab Terhadap Mutu 

Fruit Leather. J.Rekayasa Pangan dan Pert. 3 (2), 164-170. 

 

Harijono, J., Kusnadi., Mustikasari, S.A. 2001. Pengaruh Kadar Karagenan dan 

Total Padatan Terlarut Sari Buah Apel Muda terhadap Kualitas Permen 

Jeli. Jurnal Teknologi Pangan. 2 (2), 110-116. 

 

Irfandi. 2005. Karakteristik Morfologi Lima Populasi Genotipe Nanas (Ananas 

comosus (L.) Merr). Skripsi. Institut Pertanian Bogor. 

 

Kalie, M. B. 2008. Bertanam Pepaya (Edisi Revisi). Penebar Swadaya : Jakarta. 

 

Kartika, B., Hastuti, P., dan Supartono, W.  1988.  Pedoman Uji Indrawi Bahan 

Pangan dan Gizi.  Yogyakarta: Universitas Gadjah Mada. 

  

Lamban, L. S., Kandou, J., Djarkasi, G. S. S. 2017. Pengaruh Proporsi Buah Naga 

Merah (Hylocereus Polyrhisuz) dan Buah Sirsak (Annona Muricata L) 

Terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Fruit Leather. Jurnal Ilmiah, 1 

(9), 1-13.  

 

Lawalata, V. N., Ega, L., Sipahelut, S. G., Tetelepta, G. 2015. Mutu Organoleptik 

Fruit Leather Gandaria (Bouea Macrophylla). Jurnal Agroforestri, 10 (2), 

127-130. 

 

Lubis, M. S. P., Nainggolan, R. J., dan Yusraini, E. 2014. Pengaruh Perbandingan 

Nenas dengan Pepaya dan Konsentrasi Gum Arab terhadap Mutu Fruit 

Leather. J. Rekayasa Pangan dan Pert, 2 (3), 62-68. 

 

Manuwoto, S., R. Poerwanto, dan K. Darma. 2003. Pengembangan Buah-Buahan 

Unggulan Indonesia. Ringkasan Penelitian Riset Unggulan Stategis 

Nasional (RUSNAS). Institut Pertanian Bogor.  

 

Marelli, S. L., Ferreira, K.S., Chaves, J.B.P., Teixeira, S.L. 2008. L-Ascorbic 

Acid, Beta-carotenen and Lycopen Content in Papaya Fruit (Carica 



43 
 

Universitas Sriwijaya 

papaya) with or without Physioilogical Skin Freckle. Journal Sciagric, 65 

(3). 

 

Moniharapon, A., 2016. Karakteristik kimia dan organoleptik permen jelly rumput 

laut. Jurnal Penelitian Teknologi Industri. 8 (2), 91-96.  

 

Muchtadi, T. R. 1997. Petunjuk Laboratorium Teknologi Proses Pengolahan 

Pangan. Bogor: UPT Produksi Media Informasi.  

 

Muktiani. 2011. Bertanam Varietas Unggul Pepaya California. Pustaka Baru 

Press, Yogyakarta. 

 

Munsell. 1997. Colour Chart for Plant Tissue Mecbelt Division of Kalmorgen 

Instrument Corporation. Baltimore. Maryland. 

 

Nurismanto, R., Sudaryati., Ihsan, A. H. 2015. Konsentrasi Gelatin Dan 

Karagenan Pada Pembuatan Permen Jelly Sari Brokoli (Brassica 

Oleracea). Jurnal. Rekapangan. 9 (2), 1-5. 

 

Nurlaely, E. 2002. Pemanfaatan Buah Jambu Mete untuk Pembuatan Leather 

Kajian dari Proporsi Buah Pencampur. Skripsi. Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian. Universitas Brawijaya. 

 

Pratama, F.  2013.  Evaluasi Sensoris. Palembang: Unsri Press. 

 

Poerwanto, R. 2003. Budidaya Buah-buahan Pengelolaan Tanah dan Pemupukan 

Kebun Buah-buahan. Institut Pertanian Bogor. 

 

Rahmanto, S.A., Parnanto, N.H.R., Nursiwi, A. 2014. Pendugaan Umur Simpan 

Fruit Leather Nangka (Arrtocarpus Heterophyllus) dengan Penambahan 

Gum Arab Menggunakan Metode Accelerated Shelf Life Test (Aslt) Model 

Arrhenius. Jurnal Teknosains Pangan, 3 (3), 35-43. 

 

Raini, M., dan Isnawati, A. 2011. Kajian: Khasiat Dan Keamanan Stevia Sebagai 

Pemanis Pengganti Gula. Media Litbang Kesehatan, 21 (4), 145-156. 

 

Ramdani, F.A., Dwiyanti, G., Siswaningsih, W. 2013. Penentuan Aktivitas 

Antioksidan Buah Pepaya (Carica papaya L.) dan Produk Olahannya 

Berupa Manisan Pepaya. Jurnal Sains dan Teknologi Kimia, 4 (2), 115-

124. 

 

Ratnani, R.D., dan Anggraeni R. 2005. Ekstraksi Gula Stevia Dari Tanaman 

Stevia Rebaudiana Bertoni. Momentum, 1 (2), 27-32. 

Santoso, D. 2007. Karakteristik Sosis Ikan Bawal Tawar 

(Collossomamacropomum) dengan Penambahan Karagenan. Skripsi. 

Fakultas Pertanian dan Ilmu Kelautan. Institut Pertanian Bogor. 

Santoso, H. B. 2000. Sari Buah Nanas. Kanisius, Yogyakarta. 



44 
 

Universitas Sriwijaya 

Salam, M.R.B., dan Larasati, D. 2014. Pemanfaatan Material Rumput Laut 

Melalui Ekstraksi Karagenan Untuk Desain Kemasan Edibel. Jurnal Tingkat 

Sarjana Senirupa dan Desain. 1, 1-9.  

Setyaningsih, D., Apriyantoso, A. dan Sari, M. P. 2010. Analisis Sensori untuk 

Industri Pangan dan Agro. IPB Press, Bogor. 

Sidi, N. C., Widowati, E., Nursiwi, A. 2014. Pengaruh Penambahan Karagenan 

pada Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Fruit Leather Nanas (Ananas 

Comosus L. Merr.) dan Wortel (Daucus Carota). Jurnal Aplikasi 

Teknologi Pangan, 3 (4), 122-127. 

 

Siregar, I.Z., Khumaida, N., Noviana, D., Wibowo., Azizah. 2013. Varietas 

Unggul Tanaman Institut Pertanian Bogor. Institut Pertanian Bogor.  

Sitanggang, D., Rusmarilin, H., Lubis, L.M. 2015. Pengaruh Perbandingan Bubur 

Buah Pepaya dan Belimbing dengan Konsentrasi Karagenan Terhadap 

Mutu Selai Lembaran. J. Rekayasa Pangan dan Pert. 3 (4), 482-488. 

Sudarmadji, S., Haryono, B., dan Suhardi.  1997.  Prosedur Analisa unuk Bahan 

Makanan dan Pertanian. Yogyakarta: Liberty.  

Sudarmadji, S. 2010. Analisa Bahan Makanan dan Petanian (Edisi ke 2 ed, l. III). 

Yogyakarta: Liberty. 

 

Sukandar, D., Muawanah, A., Amelia, E.R. dan Anggraeni, F.N. 2014. Aktivitas 

Antioksidan dan Mutu Sensori Formulasi Minuman Fungsional Sawo-

Kayu Manis. Jurnal Kimia Valensi, 4(2), 80-89. 

Sulaeman A, Anwar F, Rimbawan, Marliyati SA., 1993. Metode Analisis 

Komposisi Gizi Makanan. Bogor (ID): Jurusan Gizi Masyarakat dan 

Sumber Daya Keluarga, Fakultas Pertanian, Insitut Pertanian Bogor.  

 

Sulistyawati, N. 2013 Pengaruh Tingkat Kematangan dan Cara Pemerasan 

terhadap Karakteristik Sirup Jeruk Kunci (Citrus hystix ABC.). Skripsi. 

Universitas Sriwijaya (tidak dipublikasikan). 

  

Taqwa, F. H., Marsi., Praja, A. 2014. Pemanfaatan Sari Buah Pepaya (Carica 

Papaya L.) untuk Peningkatan Vitalitas Pascalarva Udang Vaname 

(Litopenaeus Vannamei) Selama Masa Adaptasi Penurunan Salinitas. 

Jurnal Akuakultur Rawa Indonesia, 2 (1), 93-104. 

 

Umah, A., Parnanto, N. H. R., Ishartani, D. 2016. Kajian Karakteristik Fisik, 

Kimia dan Sensoris Fruit and Vegetable Leather Nangka (Arrtocarpus 

Heterophyllus) dan Tomat (Lycopersicum Commune) dengan Variasi 

Penambahan Sukrosa. Jurnal Teknosains Pangan, 5 (4), 12-20. 

 

United States Departement of Agriculture (USDA). 2010. Pineapple, raw. 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb. Diakses 29 Oktober 2018. 

 



45 
 

Universitas Sriwijaya 

Usmayani, S.N., Basuki, N., Yasa, I.W.S. 2015. Penggunaan Kalium Permanganat 

(KMnO4) Pada Penyimpanan Buah Pepaya California (Carica Papaya L.) 
Pro Food (Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan), 1 (2), 48-55. 

 

Van de Velde, F., Knutsen, S.H., Usov, A.I., Romella, H.S., and Cerezo, A.S., 

2002, ”1H and 13 C High Resolution NMR Spectoscopy of Carrageenans: 

Aplication in Research and Industry”, Trend in Food Science and 

Technology, (13), 73-92. 

 

Wijana, S., Febrianto, A. M., Fajrin, L. L. 2014. Pemanfaatan Nanas (Ananas 

Comsus L.) Subgrade sebagai Fruit leather Nanas Guna Mendukung 

Pengembangan Agroindustri di Kediri Kajian Penambahan Karagenan dan 

Sorbitol. Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas Brawijaya. 

 

Winarno, F. G. 1993. Pangan, Gizi, Teknologi, dan Konsumen. Gramedia Pustaka 

Utama : Jakarta. 

 

Winarno, F.G. 2008. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama : Jakarta. 

 

Wirjatmadi, B., M. Adrianti dan S. Purwati. 2002. Pemanfaatan Rumput Laut 

(Eucheuma cottonii) dalam Meningkatkan Kandungan Serat dan Yodium 

Tepung Terigu dalam Pembuatan Mie Basah. Jurnal Penelitian Medika 

Eksakta, 13(1), 11-17. 

 

Zhaki, M., Harun, N., Hamzah, F. 2018. Penambahan Berbagai Konsentrasi 

Karagenan terhadap Karakteristik Fruit Leather Pepaya. JOM UR, 5 (2), 

1-14. 

 

Zega, Y. 2010. Pengembangan Produk Jelly Drink Berbasis Teh (Camelia 

sinensis) dan Secang (Caesalpinia sappan L.) sebagai Pangan Fungsional. 

Skripsi. Institut Pertanian Bogor. 

 

Zulkipli, F, M. 2016. Penambahan Konsentrasi Bahan Penstabil dan Gula 

 terhadap Karakteristik Fruit Leather Murbei (Marus nigra). Skripsi. 

 Univesitas Pasundan. 

 

 

 


