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SUMMARY

RUDI ARIANTO. The Characteristic of Chemical and Sensoric of Kweni
Mango Leather with addition filler materials (Supervised by PARWIYANTI and
ANNY YANURIATI).

The objective of this research was to determine the effects of filler material
addition on chemical and sensoric characteristics of kweni leather. This research was
conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agricultural, Sriwijaya University from September 2007 to
May 2008.

This research was arranged in factorial randomized completely design which
consisted of two factor and three replications for each treatment. The first factor was
the types of filler material (tapioca, pectin and carboxy methyl cellulose) and the
second treatment was the concentrations of filler material (0.5%, 0.75% and 1.0%).
The parameters were water content, total acidity, browning index, colour, water
activity and sensoric analysis.

The results showed that type of filler material had significant effects on water
content, total acidity and browning index, but had no significant effects on water
activity and sensoric characteristics. It was concluded that the best treatment is the
addition of tapioca 0.5% with 14.41% water content, 0.143% total acidity, 0.636

water activity, 0.394 browning index and 10 YR 8/8 (yellow red) colour values



RINGKASAN

RUDI ARIANTO. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Leather Mangga Kweni
dengan Penambahan Berbagai Bahan Pengisi (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan
ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan bahan
pengisi terhadap karakteristik kimia dan organoleptik leather mangga kweni.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan
September 2007 sampai dengan Mei 2008.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan untuk setiap perlakuan. Perlakuan
pertama adalah jenis bahan pengisi (tapioka, pektin dan CMC) dan perlakuan kedua
adalah konsentrasi bahan pengisi (0,5%, 0,75%, dan 1%). Parameter yang diamati
adalah kadar air, asam total, indeks kecoklatan, warna, aktivitas air dan uji sensoris.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa penambahan jenis bahan pengisi
berpengaruh nyata terhadap kadar air, asam total dan indeks kecoklatan, tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas air dan sifat sensorisnya. Perlakuan
terbaik dari leather yang dihasilkan adalah perlakuan yang menggunakan tapioka
0,5% dengan kadar air 14,41%, asam total 0,143%, Aw 0,636, Indeks kecoklatan

0,394 dan dengan nilai warna 10 YR 8/8 (yellow red).
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mangga adalah salah satu buah tropis yang sudah sangat lama
dibudidayakan dan diperdagangkan di Indonesia. Hal tersebut tercermin dari
daerah sebaran tanaman dan ragam varietas (kultivar) yang dapat dijumpai di
hampir semua provinsi di Indonesia. Menurut Broto (2003), tanaman mangga
terdiri dari 62 spesies. Enam belas spesies diantaranya memiliki buah yang dapat
dimakan. Salah satu spesies mangga yang dapat dimakan adalah spesies mangga
kweni (Mangifera Odorata, Griff). Mangga merupakan komoditas buah yang
berpotensi untuk dikembangkan secara komersial, baik itu dari budidaya sampai
proses pengolahan buah. Mangga dapat dibuat menjadi produk olahan yang
bernilai ekonomis tinggi, seperti keping buah (leather), manisan kering, maupun
jus mangga.

Pemasaran buah mangga kweni dewasa ini masih terbatas dalam keadaaan
segar karena belum banyaknya produk olahan. Apabila saat musim produksi tiba,
terlebih lagi bila matangnya bersamaan waktunya dengan sentra produksi yang
lain akan menyebabkan mangga kweni berlimpah di pasar dan harga pun akan
mengalami penurunan yang drastis. Kondisi ini sangat merugikan para petani
mangga.

Menurut Yuniarti (2000), mangga kweni mempunyai aroma yang kuat,
harum dan berwarna bagus, cocok dijadikan produk olahan, seperti jus mangga.

Selain itu, pengolahan buah kweni menjadi produk semi basah dalam bentuk



makanan ringan merupakan salah satu alternatif cara yang mudah dan murah guna
mengatasi kerusakan bahan dan meningkatkan nilai ekonominya. Makanan ringan
(snack fruit) merupakan bahan makanan yang dikonsumsi sebagai selingan
diantara makanan utama. Konsumsi makanan ringan meningkat seiring dengan
peningkatan pendapatan masyarakat.

Fruit leather adalah produk yang dibuat dengan mengeringkan bubur buah
menjadi lembaran tipis bersifat elastis seperti kulit sebab kadar airnya masih
sekitar 10 - 15% (Ernie, 1995). Secara komersil /eather buah disebut buah gulung
atau fruit rolls yang sudah sangat dikenal di Amerika Utara dan juga
dikembangkan di kawasan Asia Tenggara. Leather di Malaysia dikenal dengan
keping buah.

Bahan pengisi merupakan bahan yang ditambahkan dalam jumlah yang
lebih sedikit dari bahan utamanya. Pada umumnya bahan pengisi terdiri dari
materi yang dapat mengembang dan mempunyai kandungan air relatif rendah.
Penambahan bahan pengisi berfungsi untuk menarik air, memberikan warna yang
khas dan membentuk tekstur yang padat. Pati dapat digunakan sebagai bahan
pengisi karena memiliki amilopektin yang tinggi dan dapat mengikat air serta
gelatinisasi. Gel tapioka sangat jernih, tidak mudah pecah atau rusak, memiliki
perekat dan kohesif yang tinggi, tidak larut dalam air dingin, tetapi larut dalam air
panas dan membentuk sol atau gel yang bersifat kental serta suhu gelatinisasi
lebih rendah (Gamman dan Sherrington, 1992). Selain pati tapioka, pektin dan
CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dapat digunakan sebagai bahan pengisi.

Penambahan Pektin dengan konsentrasi 1% sudah dapat menghasilkan gel dengan



kekerasan yang cukup baik (Anonim, 2004). Sedangkan CMC merupakan turunan
sellulosa yang sering dipakai dalam industri makanan untuk mendapatkan tekstur
yang baik dan untuk mencegah terjadinya retrogradasi (Winarno, 1991)

Penggunaan jenis dan jumlah konsentrasi bahan pengisi yang tepat akan
menghasilkan karakteristik /eather kweni yang baik. Oleh karena itu, perlu

dilakukan penelitian ini.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan bahan

pengisi terhadap karakteristik kimia dan organoleptik /eather mangga kweni-

C. Hipotesa

Diduga penambahan bahan pengisi berpengaruh nyata terhadap

karakteristik kimia dan organoleptik /eather mangga kweni
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