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SUMMARY

MELLY HUTAPEA. The Characteristics of Pineapple Leather afier the Addition of 

Different Kinds and Concentration of Filling Agents. (Supervised by NASRUDDIN

ILJAS and FILLIPRATAMA).

The objective of this research was to determine of the characteristics of 

pineapple leather after the addition of different concentrations of tapioca and agar.

The research used design Factorial Completely Randomized Design with 

two treatments. Each treatment was replicated three times. The first treatment was

the kinds of filling agents (tapioca and agar), and the second treatment was the

concentration of the filling agents that was added (0.5%, 1% and 1.5%). The 

parameters were water, vitamin C, and total acid contents, as well as the hardness, 

colour measurement, total microbes, and hedonic test. The result showed that the 

kinds of filling agents had significant effect on the vitamin C and total acid contents, 

the hardness, but had no significant effect on the water content and total microbes. 

The results of the hedonic test showed that both tapioca and agar only had significant 

effect on the colour of the pineapple leather. The pineapple leather that was added 

0.5% of agar was found to be the most preferred pineapple with the characteristics of 

14.57% water content, 18.7 mg/lOOg vitamin C, 1.01% total acid content, the 

hardness value of 0,49 kgcm’2, and the colour of reddish yellow (7.5 YR 7).
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RINGKASAN

MELLY HUTAPEA. Karakteristik Leather Nanas dengan Penambahan Jenis Bahan 

Pengisi pada Konsentrasi yang Berbeda (Dibimbing oleh NASRUDDIN UJAS dan 

FILLIPRATAMA).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik leather nanas 

yang dihasilkan dengan penambahan tapioka dan agar-agar pada konsentrasi 0,5%, 

1% dan 1,5%.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara 

faktorial dengan dua faktor : jenis bahan pengisi dan konsentrasi bahan pengisi. 

Jenis bahan pengisi yang digunakan adalah tapioka dan agar-agar dan konsentrasi 

bahan pengisi ini adalah 0,5%, 1%, 1,5% dan masing-masing diulang sebanyak tiga 

kali. Parameter yang diukur meliputi kadar air, kekerasan, vitamin C, kadar asam 

total, warna, uji kesukaan dengan skala penilaian (rasa, warna, tekstur dan aroma) 

dan total mikrobia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pengisi 

memberikan pengaruh yang nyata pada kekerasan, kadar vitamin C, kadar asam total 

dan warna, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata pada kadar air dan total 

mikrobia. Uji kesukaan terhadap jenis bahan pengisi menunjukkan pengaruh yang 

tidak nyata pada rasa, tekstur dan aroma, tetapi berbeda nyata pada

Leather nanas yang dibuat dari penambahan agar-agar 0,5% (P2Ki) adalah 

paling disukai dengan rata-rata kadar air 14,57 %, nilai kekerasan 0,49 kgcm'2, kadar 

vitamin C 18,7 mg/lOOg, kadar asam total 1,01% dan warna kuning kemerahan (7,5

warna.



YR 7). Uji kesukaan menunjukkan skor rata-rata untuk rasa 4,12 (suka), warna 3,04 

(biasa), tekstur 3,76 (suka) dan aroma 3,96 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk hortikultura termasuk buah-buahan dapat dikonsumsi secara langsung 

diolah lebih lanjut. Permasalahan yang umum terjadi pada produk hasil 

pertanian adalah mudah rusak, terbatasnya produksi, kualitas produk beragam, dan 

jumlah produksinya sulit diramalkan. Oleh karena itu, untuk menangani 

permasalahan tersebut produk hortikultura yang telah dipanen harus segera diolah 

atau diawetkan.

Nanas (Ananas comosus (L) Merr) merupakan salah satu jenis buah-buahan 

yang banyak terdapat di Indonesia. Propinsi Sumatera Selatan merupakan salah satu 

sentra penghasil buah nanas. Nanas yang ada di Sumatera Selatan tergolong nanas 

varietas Queen. Buah nanas ini biasanya dikonsumsi dalam keadaan segar. Buah ini 

sering menghias meja-meja pesta sebagai buah pencuci mulut. Sebagai buah segar 

nanas mudah sekali rusak. Pada suhu ruang, lima hari setelah panen nanas mulai 

rusak. Hal ini disebabkan kandungan air yang tinggi pada buah nanas, sehingga 

dapat menjadi media yang disukai oleh bakteri pembusuk (Djatmiko, 1985). Untuk 

itu upaya pencegahan untuk mengurangi kerusakan nanas perlu dilakukan.

Berbagai pengolahan dan pengawetan buah nanas yang telah dilakukan di 

antaranya adalah sari buah, manisan, dodol dan selai nanas. Salah satu produk 

olahan lainnya yang dapat dibuat dari buah nanas adalah fruit leather. Produk ini 

dapat dibuat dan satu jenis atau campuran beberapa macam buah. Fruit leather 

adalah makanan semi basah berupa lembaran tipis yang dibuat dari daging buah yang

atau

1 r



2

dihancurkan menjadi bubur buah dan dikeringkan sampai kadar air sekitar 20% 

(Suyitno et al., 1999).

Sifat fisik dan sensoris fruit leather terutama tekstur dan warna dari fruit 

leather sangat menentukan kualitas fruit leather. Leather nanas yang diharapkan 

adalah tekstur elastis dan warna serta aroma yang khas sesuai dengan jenis buah 

(Matz, 1993). Untuk mencegah perubahan yang teijadi selama proses pengolahan 

seperti warna dan rasa serta aroma dalam bahan dapat dilakukan dengan penambahan 

bahan pengisi.

Bahan pengisi yang biasa ditambahkan adalah berasal dari golongan

karbohidrat seperti pati, dekstrin, agar-agar, gum selulosa dan beberapa gum lain (De

Man, 1997). Pada penelitian ini bahan pengisi yang digunakan adalah tapioka dan

agar-agar karena selain harganya relatif murah, bahan tersebut juga mudah didapat.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tapioka dan agar-agar terhadap karakteristik leather nanas yang dihasilkan.

C. Hipotesa

Diduga penambahan tapioka dan agar-agar berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik leather nanas yang dihasilkan.
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