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SUMMARY 

AYU MUSTIKA SARI. The effect of Agar Powder and Roselle (Hibiscus 

sabdariffa Linn.) on The Physical, Chemical, and Sensory Characteristic of 

Tomato (Lycopersicum commune) Leather (Supervised by BUDI SANTOSO and 

SUGITO). 

 The Objective of this research was to determine the effect of agar 

powder and roselle calyx on the physical, chemical, and sensory characteristic of 

tomato leather. The research was conducted in Agricultural Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya. The study was conducted in August 2017. 

 The research used Factorial Randomized Complete Random Design 

(RAL) with 2 treatment factors and each repeated three times. The first factor was 

the consentration of agar powder (0.2%, 0.4%, and 0.6%) and the second factor 

was concentration of roselle puree (20% and 40%) each treatment was repeated 

three times. The observed parameters covered physical characteristics (texture and 

colour), chemical characteristics (water content, total acid and antioxidant 

activity) and organoleptic test (texture, colour and taste). The results showed that 

the addition of agar flour had significant effect on rate of water content, total acid, 

antioxidant activity, texture and colour (redness), while the addition of roselle 

puree had significant effect on rate of water content, total acid, antioxidant 

activity, texture and colour (redness and yellowness). The treatment of A1B1 (agar 

flour 0.2% and roselle puree 20%) was the best treatment with the highest level of 

acceptance based on organoleptic tomato leather test. The characteristics of A1B1 

were water content of 21.27%, total acid of 0.17%, antioxidant activity of 841.24 

mg/mL IC50, texture of 66.40 gf, lightness of 43.53%, redness of 15.6%, 

yellowness of 7.2 % and organoleptic tomato leather test by scoring preferences 

colour of 3.30, texture of 3.35 and taste of 3.30. 

 

Keywords : Tomato, agar powder, roselle, fruit leather 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

     

 

RINGKASAN 

AYU MUSTIKA SARI. Pengaruh Penambahan Agar-agar dan Kelopak Bunga 

Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn.) Terhadap Karakteristik Fisik, kimia dan 

Sensoris Fruit Leather Tomat (Lycopersicum commune) (Dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO dan SUGITO).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan agar-agar 

dan kelopak bunga rosella terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris fruit 

leather tomat.  Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2017. 

   Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial 

dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali.  Faktor 

pertama yaitu konsetrasi agar-agar (0,2%, 0,4%, dan 0,6%) dan faktor kedua 

adalah konsentrasi bubur kelopak rosella (20% dan 40%), masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur dan warna),  karakteristik kimia (kadar air, total asam 

dan aktivitas antioksidan) dan uji organoleptik (tekstur, warna dan rasa). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi agar-agar berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, total asam, aktivitas antioksidan, tekstur dan warna 

(redness). Sedangkan konsentrasi bubur kelopak rosella berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, total asam, aktivitas antioksidan, tekstur, dan warna (redness 

dan yellowness). Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik, fruit leather 

tomat paling disukai yaitu perlakuan A1B1 (agar-agar 0,2% dan bubur kelopak 

bunga rosella 20%) dengan nilai kadar air 21,27%, total asam 0,17%, aktivitas 

antioksidan 841,24 mg/mL IC50, nilai tekstur 66,40 gf, lightness 43,53%, redness 

15,6%, yellowness 7,2% dan uji organoleptik fruit leather tomat dengan skor 

warna rata-rata 3,30, tekstur 3,35 dan rasa 3,30. 

 

Kata kunci : Tomat, agar-agar, kelopak rosella, fruit leather 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Tomat (Lycopersicum commune) merupakan salah satu jenis hortikultura 

yang multiguna. Tomat dapat dimanfaatkan sebagai sayuran, bumbu masakan, 

minuman, bahan pewarna makanan, bahan kosmetik dan obat-obatan. Selain 

rasanya yang lezat, buah tomat juga memiliki kandungan vitamin dan mineral. 

Tomat mengandung 30 kalori, vitamin C 40 mg, vitamin A 1500 IU, zat besi, dan 

kalsium per 100 g (Trisnawati dan Setiawan, 1996). Tomat dapat dijadikan salah 

satu sumber antioksidan alami. Daya antioksidan yang kuat dalam buah tomat 

yang paling tinggi adalah likopen (Budiman, 2008). 

 Selain mengandung antioksidan, tomat juga mengandung kadar air yang 

cukup tinggi, sehingga buah tomat sering kali mengalami kerusakan berupa umur 

simpan yang relatif singkat, perubahan fisik yang cepat, dan lebih rentan terhadap 

aktivitas enzim dan mikroorganisme pembusuk. Oleh sebab itu, agar buah tomat 

tidak mudah mengalami kerusakan perlu dilakukan pengawetan dengan cara 

diolah menjadi produk olahan.  

 Selain buah tomat, kelopak bunga rosella juga mengandung antioksidan. 

Bunga rosella memiliki kandungan antioksidan tinggi yang mampu menangkap 

radikal bebas penyebab kanker (Mangan, 2009). Sementara itu gossy peptin 

anthocyanin dan glucoside hisbiscin yang terkandung didalamnya dapat 

mencegah tekanan darah tinggi (Purwaningrum et al., 2008). Zat gizi lain yang 

terkandung dalam bunga rosella adalah kalsium, niasin, riboflavin dan zat besi 

yang cukup tinggi. Kandungan zat besi pada kelopak segar rosella dapat mencapai 

8,98 mg/100 g, sedangkan pada daun rosella sebesar 5,4 mg/100 g. Selain itu 

kelopak rosella mengandung 1,12 % protein, 12 % serat kasar, 21,89 mg/100 g 

sodium, vitamin C dan vitamin A (Mardiah et al., 2009). 

 Buah tomat dan bunga rosella merupakan komoditi hortikultura yang 

mudah rusak apabila tidak diolah setelah dipanen. Sebelumnya telah banyak 

pengolahan yang sudah dikembangkan dengan tujuan untuk memperpanjang umur 

simpan dan meningkatkan daya jual buah dan sayur. Salah satu jenis olahan yang 

1 
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memanfaatkan prinsip pengeringan adalah fruit leather (Ciptaning et al., 2014). 

Dengan kata lain, buah tomat dan bunga rosella dapat dikombinasikan sebagai 

bahan dasar pembuatan fruit leather. 

 Fruit leather merupakan produk olahan buah yang dikeringkan, 

mempunyai tekstur kenyal dan flavorful. Menurut Harahap et al. (2015), fruit 

leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang telah 

dihancurkan dan dikeringkan dengan suhu 50 hingga 60
0
C, sehingga terbentuk 

lembaran tipis yang dapat digulung. Buah-buahan yang baik digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan fruit leather adalah yang mempunyai kandungan 

serattinggi.  Standar mutu fruit leather belum ada, namun menurut Nurlaely 

(2002) fruit leather yang baik mempunyai kandungan air 10 hingga 25%, nilai 

Aw kurang dari 0,7, tekstur plastis, kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilap, 

dapat dikonsumsi secara langsung serta mempunyai warna, aroma, dan cita rasa 

khas suatu jenis buah sebagai bahan baku. Naz (2012) menjelaskan bahwa 

pengeringan dapat menghilangkan kelembapan pada fruit leather. Oleh karena itu 

bakteri, yeast dan jamur tidak dapat tumbuh dan merusak fruit leather. Harahap et 

al. (2015) menyatakan bahwa fruit leather memiliki masa simpan sampai 2 bulan 

bila disimpan dalam kemasan yang baik pada suhu ruang sekitar 25 hingga 30
0
C. 

 Masalah utama yang sering dijumpai pada fruit leather adalah 

plastisitasnya yang kurang baik. Oleh sebab itu, perlu penambahan bahan pengisi 

yang dapat memperbaiki tekstur pada fruit leather. Pembuatan fruit leather 

sebelumnya telah pernah dilakukan oleh Siburian (2010), dengan bahan utama 

timun suri dan bahan pengisi tepung tapioka. Akan tetapi tekstur fruit leather 

yang dihasilkan cenderung lengket akibat dari kandungan amilopektin yang 

terdapat pada tepung tapioka. Selain itu,  fruit leather yang dihasilkan sulit untuk 

dilepaskan dari cetakan sehingga merusak bentuk dari fruit leather timun suri. 

Sehingga perlu dilakukan penelitian menggunakan bahan pengisi jenis lain. 

Menurut Winarti (2008), penambahan bahan pengisi agar-agar sebanyak 0,2 % 

pada fruit leather mengkudu-rosella dapat memperbaiki tekstur plastis pada fruit 

leather dan disukai panelis. Agar-agar diproduksi dari rumput laut yang tergolong 

kelas Rhodophyceae. Agar-agar memiliki kemampuan sebagai gelling agent pada 

fruit leather yang berfungsi untuk mengikat air pada fruit leather sehingga 
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menghasilkan tekstur yang plastis dan dapat digulung. Berdasarkan penelitian 

yang telah dilakukan sebelumnya, akan diberikan penambahan agar-agar dalam 

pembuatan fruit leather kali ini yang diharapkan dapat memperbaiki tekstur fruit 

leather tomat. Selain kondisi fisik fruit leather, hal yang perlu diperhatikan adalah 

kandungan gizi fruit leather. Pembuatan fruit leather tomat diharapkan dapat 

menjadi cemilan bergizi dan praktis yang dapat dikonsumsi terutama oleh anak-

anak yang tidak menyukai buah tomat. Oleh sebab itu, untuk meningkatkan 

kandungan gizi dan akivitas antioksidan pada fruit leather tomat ditambahkan 

bubur kelopak bunga rosella sehingga memiliki nilai fungsional yang tinggi. 

Penambahan bubur kelopak bunga rosella juga dapat memberikan warna yang 

lebih menarik.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan agar-

agar dan bubur kelopak rosella terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

fruit leather tomat. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan agar-agar dan bubur kelopak rosella berpengaruh 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris fruit leather tomat.  
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