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SUMMARY

Physical, Chemical AndHUMISAR PANDAPOTAN PANJAITAN.
Organoleptic Characteristics Oi Kweni Leather (.Mangifera odorata Griffith) With 

The Addition Of Mocaf (Modified Cassava Flour) (Supervised by FILLI

PRATAMA and NURA MALAHAYATI).
The objective of this research was to determine physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of kweni leather (.Mangifera odorata Griffith) with the 

addition of mocaf {Modified Cassava Flour). This research was conducted in the 

Chemical Laboratory of Agricultural Product at Department of Agricultural 

Technology, Faculty Agricultural, University of Sriwijaya, Indralaya, fforn March 

2014 to August 2014.
The research used a Completely Randomized Design with six treatments 

and each treatment was repeated three times. The treatment was the 

concentration of mocaf addition which consisted of five levels (0,25 % ; 0,5 % ; 

0,75 % ; 1 % ; 2 %) and 0% as a control. The parameters were physical 

characteristics (texture and color), Chemical characteristics (water content, pH, 

total sugar) and sensory characteristics by using hedonic test (colour, odour, taste 

and texture).

The results showed that concentration o f mocaf addition had significant 

effects on water content, texture (hardness) and colour of kweni leather. The 

concentration of mocaf addition 0.75% was the most preferred by panelists based 

on hedonic test. Its physical characteristics (texture, lightness, a*, b*)

803.83 gf, 51.70%, 11.70, 18.90, respectively. Chemical characteristics (water 

content, pH, total sugar) were 21.09%, 3.69, 21.93%, respectively. Hedonic 

score for texture, colour, taste and aroma were 2.68, 2.88, 2.76 and 2.68, 
respectively.

were
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RINGKASAN

HUMISAR PANDAPOTAN PANJAITAN. Karakteristik Fisik, Kimia dan 

Organoleptik Fruit Leather Kweni (Mangifera odorala Gnffith) dengan 

Penambahan Mocaf (Modified Cassava Flour) (Dibimbing oleh FILLI 

PRATAMA and NURA MALAHAYATI).
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik fruit leather kweni dengan penambahan mocaf Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya dari bulan Maret 

2014 hingga Agustus 2014.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial 

(RAL) dengan perlakuan penambahan mocaf yang terdiri dari 5 taraf perlakuan. 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali dengan faktor perlakuan 

(0,25 % ; 0,5 % ; 0,75 % ; 1 % ; 2 %) dan 0% kontrol. Parameter yang diamati 

meliputi sifat fisik (tekstur dan warna), sifat kimia (kadar air, pH dan gula total), 

serta sifat sensoris dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan) terhadap warna, 

aroma, tekstur dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan tepung 

mocaf berpengaruh nyata terhadap kadar air, tesktur dan warna (L*, a*, b*) dari 

leather kweni. Panelis lebih menyukai (skor leather tertinggi) fruit leather kweni 

dengan penambahan mocaf 0,75%. Karakteristik fisik (tekstur, lightness, a*, b*) 

dengan nilai berturut-turut 803,83 gf, 51,73 %, 11,70, 18,90. Karakteristik kimia 

(kadar air, pH, kadar gula total ) dengan nilai berturut-turut 21,09 %, 3,69, 

21,93%. Uji hedonik dengan nilai tekstur, warna, rasa dan aroma berturut-turut 
2,68, 2,88, 2,76 dan 2,68.

Kata Kunci : Kweni, Fruit leather, Mocaf
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BABI

PENDAHULUAN

</

Latar Belakang
Indonesia kaya akan produk hortikultura diantaranya adalah produk buah- 

buahan yang dapat dikonsumsi secara langsung atau diolah lebih lanjut. Produk 

olahan buah-buahan berkembang di pasar lokal maupun internasional tetapi 
kurang beraneka ragam jenis buah yang dijadikan produk olahan. Hal ini 
disebabkan oleh jenis buah tersebut memiliki sifat yang kurang disukai oleh 

konsumen, misalnya rasa asam. Salah satu contoh jenis buah tersebut yang 

kurang keanekaragaman produk olahannya adalah buah kweni.
Kweni (Mangifera ordorata Griffith) merupakan salah satu jenis buah- 

buahan yang banyak terdapat di Indonesia, yang memiliki aroma khas, 
penampilan warna yang menarik serta kandungan vitamin A, C dan serat yang 

tinggi. Buah kweni mempunyai kadar air, pati, gula dan kandungan serat kasar 

berturut turut sebesar 79%, 10,8%, 11,3% dan 2,3% (Iriani et al., 2005). Menurut 
Antarlina (2009), kadar serat kasar dalam buah kweni tergolong tinggi sebesar 
2,3 % terasa pada daging buahnya pada saat dimakan, lebih tinggi daripada jenis 

mangga yang lain seperti mangga kasturi dan mangga hampalam.
tumbuh hampir di seluruh wilayah Indonesia dan bersifat 

musiman, pada saat panen jumlahnya berlimpah sehingga pemanfaatan buah 

kweni sangat diperlukan. Salah satu usaha diversifikasi produk olahan kweni 
yang bisa dilakukan adalah pengolahan kweni menjadi fruit leather.

Fruit leather merupakan produk yang dibuat dengan cara mengeringkan 

bubur buah menjadi lembaran tipis bersifat elastis seperti kulit dengan kadar air 
sekitar 20% (Emi dan Lestari, 1995). Pengeringan bubur buah dapat dilakukan 

secara alami dengan penjemuran sinar matahari atau dengan menggunakan oven 

pemanas pada suhu 50 hingga 60°C selama ± 24 jam. Fruit leather dapat 
memiliki daya simpan sampai 12 bulan, bila disimpan dalam keadaan baik yaitu 

dengan menggunakan plastik polietilen (Octavia et al., 2009).
Pengolahan fruit leather memerlukan bahan tambahan, diantaranya adalah 

bahan pengisi (filler). Bahan pengisi berfungsi untuk menarik air, mencegah

U.

Kweni
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2

perubahan warna dan tekstur selama terjadinya proses pengolahan serta 

membentuk tekstur yang padat. Pada penelitian ini bahan pengisi yang digunakan 

adalah mocaf {modifiea cassava flour). Modified cassava flour atau mocaf 
merupakan produk turunan dari tepung singkong yang menggunakan prinsip 

modifikasi sel singkong secara fermentasi, dimana mikrobia BAL (Bakteri Asam 

Laktat) mendominasi selama fermentasi tepung singkong (Subagio, 2008). 
Menurut Ariyani (2010), mocaf dapat digunakan sebagai salah satu alternatif 
pangan lokal dan fdler karena memiliki kandungan pati yang cukup tinggi yaitu 

berkisar 85 sampai 87%.
Selain bahan pengisi, pengolahan fruil leather juga menggunakan asam 

sitrat dan gula. Menurut Kristiani (2000), penambahan gula dalam pembuatan 

fruit leather dapat membantu transfer panas selama pengeringan, memperbaiki 
tekstur dan cita rasa. Asam sitrat berfungsi sebagai pengawet, penambah cita rasa 

asam, pembentuk flavor, serta mencegah perubahan warna akibat proses oksidasi.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik^w/7 leather kweni dengan penambahan mocaf

1.3. Hipotesis

Diduga penambahan mocaf berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, 
kimia dan organoleptik fruit leather kweni yang dihasilkan.
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