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KARAKTERISTIK FRUIT LEATHER NANAS (Ananas comosus)




Skripsi dengan judul “ Pengaruh Penambahan CMC dan Gula Stevia Terhadap
Karakteristik Fruit Leather Nanas (Ananas comosus)” oleh Berliana Noprianti di
pertahankan di hadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Univer Sriwijaya pada

Universitas Sriwijaya



SUMMARY

Berliana Noprianti. The Effect of The Addition CMC and Stevia Sugar on
Characteristics of Pineapple Fruit Leather (Annanas Comosus). (Supervised by
FRISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to determine the effect of the addition
of CMC and stevia sugar to characteristics of fruit leather pineapple (Ananas
comosus). The experiment was conducted at the Chemical Laboratory, Processing
and Sensory Agricultural Products, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from January to February 2023. The
experiment was conducted by Factorial Completely Randomized Design with tow
factors and was carried out in triplicates. The first factor was the gelling agent of
CMC (0.5%, 1.0%) and the second factor was the addition of stevia sugar with a
concentration of 0.10%, 0.20%, 0.30%. Parameters observed based on physical
characteristics (texture), chemical characteristics (moisture content, ash content,
total sugar content, pH, total acid) and sensory (organoleptic to color, taste and
texture). The experimental results showed that the CMC concentration had a
significant effect on water content, total sugar content, pH, and total acid. While the
treatment of stevia sugar concentration had a significant effect on texture, moisture
content, ash content, total sugar content, pH, and total acid. Furthermore, the
interaction between the two concentrations significantly affected the water content,
total sugar content and total acid. The best for pineapple fruit leather obtained in
CMC addition 0m5% and stevia sugar 0,20% with characteristics of texture 44,37
gf, water contenr 19,13%, ash content 1.88%, total sugar content 13.23°Brix, pH
3,58, total acid 1,27%, and sensory characteristics of color 2.72, taste 3,04, texture
2,92.

Keyword : pineapple, fruit leather, CMC, and stevia sugar.
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RINGKASAN

BERLIANA NOPRIANTI. Pengaruh Penambahan CMC dan Gula Stevia
Terhadap Karakteristik Fruit Leather Nanas (Ananas comosus). (Dibimbing oleh
FRISKA SYAIFUL).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
CMC dan gula stevia terhadap karakteristik fruit leather nanas (Ananas comosus).
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Februari 2023 di
Laboratoriu Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Percobaan dilaksanakan
dengan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan
dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu bahan
pembentuk gel berupa konsentrasi CMC (0,5%, 1,0%) dan faktor kedua yaitu
penambahan gula berupa gula stevia dengan konsentrasi 0,10%, 0,20%, 0,30%.
Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia
(kadar air, kadar abu, kadar gula total, pH, total asam) dan sensoris (organoleptik
terhadap warna, rasa, dan tekstur). Hasil percobaan menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar gula total, pH, dan
total asam. Sedangkan perlakuan konsentrasi gula stevia berpengaruh nyata
terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, kadar gula total, pH, dan total asam.
Selanjutnya interksi antara kedua konsentrasi berpengaruh nyata terhadap kadar air,
kadar gula total dan total asam. Perlakuan terbaik fruit leather nanas diperoleh pada
penambahan CMC 0,5% dan penambahan gula stevia 0,20% dengan karakteritik
tekstur 44,37 gf, kadar air 19,13%, kadar abu 1,88%, kadar gula total 13,23°Brix,
pH 3,58, total asam 1,27% dan karakteristik sensoris warna 2,72, rasa 3,04, tekstur
2,92.

Kata kunci : nanas, fruit leather, CMC, dan gula stevia
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nanas salah satu jenis buah yang tumbuh di Indonesia. Nanas mempunyai
nama Ananas comosus (L) Merr merupakan buah tropis Indonesia yang
diperdagangkan di pasaran. Nanas merupakan buah yang populer karena memiliki
rasa manis dan asam sehingga dapat merasakan sensasi menyegarkan. Buah nanas
mengandung nutrisi seperti kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin C, magnesium, besi,
natrium, kalium, sukrosa, dekstrosa, dan enzim bromelin yang dipercaya sebagai
enzim antibakteri. Buah nanas memiliki jenis varietas diantaranya Cayenne, Queen,
Spanish, dan Abacaxi (Nuraeni et al. 2019). Varietas kultivar paling banyak
dibudidayakan jenis nanas Queen dan Cayenne (Luketsi et al. 2020). Buah nanas
golongan Queen mempunyai duri tajam dan permukan daun yang pendek. Buah
nanas terdapat dengan ukuran kecil hingga besar. Nanas berbentuk seperti buah
runcing mirip kerucut sampai silindris, dengan mata buah meonjol, berwarna
kuning kemerah-merahan dan mempunyai aroma yang manis ketika matang.
Golongan Queen buah nanas banyak dijumpai pada daeran Bogor dan Palembang
(Wiranata dan Likky, 2017).

Buah nanas adalah buah yang dapat disantap dalam manisan, jus, buah segar
atau digunakan sebagai bahan sirup buah. Buah segar nanas kebanyakan mudah
sekali rusak. Hal ini disebabkan kandungan air yang tinggi pada buah nanas,
sehingga dapat menjadikan media yang disukai oleh bakteri pembusuk (Anggraini
dan Sri, 2016). Berbagai pengolahan dan pengawetan buah nanas yang banyak
dilakukan antara lain sari buah, manisan, dodol dan selai nanas. Salah satu produk
olahan lainnya yang dibuat dari buah nanas yaitu fruit leather. Produk ini dapat
dibuat dari satu jenis maupun beberapa macam buah.

Fruit leather suatu produk makanan terbuat dari puree buah yang
dihaluskan dalam bentuk lembaran tipis yang dapat digulung. Bahan baku fruit
leather adalah buah-buah yang tinggi akan kandungan pektin. Nanas salah satu
buah dengan kandungan pektin yang tinggi sehingga dapat dijadikan bahan dasar
pembuatan fruit leather. Buah nanas mempunyai kandungan serat yang tinggi
sebesar 1.4 g/100g. Menurut Puspitasari et al. (2008), nanas memiliki pektin yang



tinggi sebesar 29%, sehingga berpotensi diolah menjadi fruit leather karena dapat
membentuk tekstur plastis. Kriteria fruit leather yang ideal yaitu warna yang
memikat, tekstur agak keras dan kompak, serta plastisitas yang baik sehingga dapat
digulung (Historiasrsih, 2010).

Pembuatan fruit leather dapat terjadi permasalah seperti plastisitas yang
buruk. Untuk membuat fruit leather membutuhkan bahan pengikat, hal ini
diperlukan dapat meningkatkan plastisitas fruit leather (Historiarsih, 2010). Upaya
untuk mencegah terjadinya masalah ini dengan dilakukan penambahan hidrokoloid.
Hidrokoloid merupakan koloid yang larut dalam air yang dapat mengentalkan
larutan atau membuat gel dari larutan. Hidrokoloid yang umum dimanfaatkan
adalah karagenan, gelatin, alginate, maltodekstrin, tapioka, terigu dan maizena
(Winarti, 2008). Pembuatan fruit leather dengan menambahkan hidrokoloid
berpengaruh atau tidaknya terhadap tekstur dan produk fruit leather yang
dihasilkan. Oleh karena itu, penting untuk menyertakan jenis pengikat tertentu yaitu
CMC, pemilihan ini dibuat karena aksesibilitas dan kegunaan CMC. Bahan
penstabil berperan sebagai peningkatan kekuatan bentuk dan tekstur produk fruit
leather.

CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) merupakan salah bahan aditif yang
sering digunakan sebagai pengental dan penstabil emulsi (Sutiono et al. 2022).
Selain berfungsi sebagai penstabil, CMC adalah penstabil hidrokoloid yang dapat
meningkatkan konsistensi, viskositas, elastisitas, dan kekuatan gel bahan makanan
(Fardiaz, 1986). Menurut Winarno, (2002), carboxymethyl cellulosa (CMC)
merupakan turunan selulosa banyak digunakan pada industri makanan untuk
mencapai tekstur yang diinginkan, seperti pembuatan es krim. Tekstur dapat
ditingkatkan dengan penggunaan CMC, dan kristal laktosa yang dihasilkan lebih
baik. Bahan makanan biasanya menggunakan CMC untuk menghindari terjadinya
retrogradasi. Menurut Netty, (2010) fungsi utama CMC yaitu mengikat air serta
menghasilkan kekentalan yang tepat. Penambahan 0,5% CMC menghasilkan kadar
air 13,26% adalah perlakuan terbaik untuk pembuatan fruit leather Semangka
(Khairunnisa et al. 2015). Menurut Sutiono et al. (2022) pembuatan fruit leather
mesocarp buah lontar dengan CMC menghasilkan tekstur yang lebih elastis,

kompak, dan tidak lengket.
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Selain bahan pengikat, penambahan gula juga ditambahkan dalam
pembuatan fruit leather. Tekstur atau kekerasan fruit leather, penampilan serta rasa
yang diinginkan semuanya dipengaruhi oleh penggunaan gula sebagai pengikat air
dalam produk (Umah et al. 2016). Produk fruit leather dengan tambahan gula yang
mampu diterima menggunakan 20% memberikan hasil terbaik (Asben, 2007).
Kekentalan gel yang terbentuk juga bisa dipengaruhi oleh penambahan gula, Hal
ini karena gula akan memerangkap air. Produk dapat bertahan lebih lama jika air
dalam makanan terperangkap karena lebih sedikit air yang tersedia untuk
perkembangan mikroba (Muchtadi et al. 1979). Penambahan gula yang banyak
digunakan yaitu gula pasir, gula termasuk tinggi kalori. Menurut Darwin (2013),
100 gram gula pasir terdapat 264 kkal. Produk yang sering menggunakan gula pasir
dapat berdampak pada kesehatan. Pada penelitian ini gula pasir diganti dengan gula
rendah kalori dari tumbuhan yaitu Stevia rebaudiana Bertoni M.

Stevia rebaudiana Bertoni M. Mempunyai komponen utama dalam rasa
manis Yyaitu steviol gllikosida, oleh karena itu para penderita penyakit akut masih
bisa mengkonsumsi fruit leather yang memiliki banyak manfaat dan tanpa
mengkhawatirkan kalori. Kemanisan gula stevia diasumsikan setara 100 kali
sukrosa pada produk selai (Rufaidah, 2017). Rasa manis gula stevia berasal dari
senyawa glikosida yang terkandung dalam daun stevia. Gula stevia memiliki
kelebihan seperti stabil pada suhu tinggi, tidak menyebabkan plak dan karies pada
gigi (Goyal et al. 2010). Menurut Purwaningtyas et al. (2021) penambahan pemanis
stevia menunjukkan bahwa pemanis dengan konsentrasi 0,15% terhadap total kalori
dan serat pangan berpangaruh nyata terhadap fruit leather belimbing wuluh.
Dengan menggantikan gula pasir dengan gula stevia sehingga mendapatkan fruit
leather yang rendah kalori.

Mekanisme pembentukan gel pada fruit leather dipengaruhi juga oleh asam
sitrat. Asam sitrat bertindak sebagai bahan pengawet alami serta mencegah gula
mengkristal. Fruit leather memiliki antara 0,2 hingga 0,3% asam sitrat yang
ditambahkan (Safitri, 2012). Berdasarkan uraian tersebut, maka dilakukan
penelitian untuk menentukan konsetrasi bahan penstabil CMC dan gula stevia yang
tepat dalam menghasilkan fruit leather nanas yang memiliki karakteristik mutu
terbaik.
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1.2. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC dan

gula stevia terhadap karakteristik fruit leather nanas (Ananas comosus).

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan CMC dan gula stevia dapat berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fruit leather nanas (Ananas comosus) yang dihasilkan.
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