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SUMMARY

FANDRI SIBURIAN. The Characteristics of Cucumis melo L. Fruit Leather with 

the Addition of Tapioca (Supervised by FILLI PRATAMA and EKA

LIDIASARI).

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

melo L. fruit leather with the addition of tapioca. The research was conducted in 

February 2010 until May 2010 at Laboratory of Agriculture Product Chemistry, 

Department of Agriculture Technology, Faculty of Agriculture, University of 

Sriwijaya.

This research used Factorial Completely Randomized design with two factors 

and three replications for each treatment. The first factor was the percentage of 

water reduction (30%, 40%, and 50%) and the second factor was the concentration of

added tapioca (0%, 0.25%, 0.5%, 0.75%, and 1%). The parameters were texture,

colour measurement, water and ash content, and hedonic test.

The result showed that water reduction of cucumis melo L. pulp significantly

influenced the texture, water content, lightness, chroma, and hue of fruit leather. The

concentration of added tapioca had significant effection texture, water and ash

content, as well as lightness, chroma, dan hue of fruit leather, while the interaction 

between water reduction cucumis melo L. pulp and the concentration of added 

tapioca had significant effection the water content. The results of hedonic test 

showed that the average scores for texture, color, aroma and taste were 3.64, 3.92, 

3.44, and 3.36, respectively. The fruit leather of A3B2 (water reduction cucumis



melo L. pulp 50%, and the concentration of added tapioca 0.25%) was found to have 

the best characteristics based on hedonic test with the texture of 1179.13 gf, water 

content 7.51%, ash content 0.36%, lightness 52.27%, chroma 16.20%, and hue

87.97°.



RINGKASAN

FANDRI SIBURIAN. Karakteristik Fruit Leather Timun Suri {Cucumis melo L.) 

dengan Penambahan Tapioka (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan EKA

LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah mempelajari pengaruh pengurangan air bubur timun 

suri dan penambahan tapioka (bahan pengisi) terhadap karakteristik kimia, fisik dan 

organoleptik fruit leather timun suri (Cucumis melo L.). Penelitian dilaksanakan 

pada bulan Februari 2010 sampai Mei 2010 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

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

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

terdiri dari dua faktor dan tiga ulangan untuk masing-masing perlakuan. Faktor 

perlakuan pertama adalah konsentrasi pengurangan air bubur timun suri (30%, 40%, 

dan 50%) dan faktor perlakuan kedua adalah konsentrasi penambahan tapioka (0%, 

0,25%, 0,5%, 0,75%, dan 1%). Parameter yang digunakan adalah kadar air, kadar 

abu, tekstur, wama, dan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengurangan air bubur timun suri 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, wama {lightness, chroma, dan hue) 

fruit leather. Konsentrasi penambahan tapioka (bahan pengisi) berpengaruh nyata 

terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, wama (lightness, chroma, dan hue) fruit 

leather, sedangkan interaksi pengurangan air bubur timun suri dan penambahan 

bahan pengisi berpengaruh nyata terhadap kadar air. Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa skor rata-rata untuk tekstur, wama, aroma, dan rasa adalah 3,64, 3,92, 3,44



dan 3,36, berturut-turut. Fruit leather A3B2 (pengurangan air bubur timun suri 50%,

bahan pengisi 0,25%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji hedonik dengan

tekstur 1179,13 gf, kadar air 7,51 %, kadar abu 0,36 %, lightness 52,27%, chroma

16,20%, dan hue 87,97°.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu komoditas pertanian 

yang banyak dihasilkan di daerah Sumatera Selatan. Selain mudah ditanam, timun 

suri memiliki flavor yang khas, dan daging buah yang tebal. Hasil panen buah 

timun suri yang melimpah belum diikuti dengan pemanfaatan yang optimal. 

Sebagian besar masyarakat lebih banyak memanfaatkan timun suri dalam bentuk

Timun suri jugayang sederhana, diantaranya sebagai es buah dan kolak, 

mengandung sejumlah zat gizi yang baik bagi tubuh, seperti karbohidrat, protein,

terutama vitamin dan mineral, diantaranya vitamin C serta mineral kalium, kalsium

dan fosfor (Hayati et al., 2008). Selain itu, buah ini juga memiliki rasa yang segar,

flavor yang khas dan daging buah yang tebal.

Timun suri tergolong buah-buahan yang mempunyai sifat mudah rusak 

karena kadar airnya yang tinggi dan kulit buah yang tipis. Kerusakan ini dipercepat 

dengan penanganan lepas panen yang kurang tepat. Beberapa tahun belakangan ini, 

upaya teknologi pengembangan produk berbahan baku timun suri sudah dilakukan 

seperti pembuatan nata de mentimun suri (Lidiasari dan Syafutri, 2007), tepung 

timun suri (Prasetyo et al., 2008), mi basah (Effendi et al., 2008), sirup biji timun 

suri (Primasadi et al., 2008), bahan baku edible film pati komposit kulit timun suri 

(Panggabean et al., 2008) serta permen jelly (Lidiasari dan Hayati, 2008), roti 

(Handayani et al., 2010) dan es krim (Oksilia et al.y 2010).

manis
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Oleh karena itu, perlu dikembangkan pengolahan timun suri menjadi prod

sebagai salah satu usaha diversifikasi produk untuk menambah
11

__j5§s/
He isuri.

Salah satu usaha diversifikasi produk olahan timun suri yaffl 

adalah pengolahan timun sun menjadi fruit leather. Fruit Leathei 

yang dibuat dengan mengeringkan bubur buah menjadi lembaran tipis bersifat elastis 

seperti kulit dengan kadar air antara 10% hingga 15% (Emi dan Lestari, 1995). 

Pengeringan dapat dilakukan dengan penjemuran secara alami dengan pemanfaatan 

sinar matahari atau menggunakan oven pemanas pada suhu 50 hingga 60° C. Fruit 

leather dapat memiliki daya simpan sampai 12 bulan, bila disimpan dalam keadaan 

baik (Octavia et al., 2009).

Pengolahan fruit leather memerlukan bahan tambahan, diantaranya bahan 

pengisi (Jiller) yang berkadar air relatif rendah. Bahan pengisi berfungsi untuk 

menarik air dan memberikan warna yang khas serta membentuk tekstur yang padat. 

Beberapa bahan pengisi yang dapat digunakan untuk fruit leather adalah tapioka,

Pada penelitian ini, tapioka 

digunakan sebagai bahan pengisi karena memiliki amilopektin yang tinggi dan

pektin, dan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose).

mudah diperoleh.

Selain bahan pengisi, pengolahan fruit leather juga memerlukan asam sitrat 

dan gula. Asam sitrat berfungsi sebagai penambah cita rasa asam. Menurut Kristiani 

(2000), penambahan gula dalam pembuatan fruit leather dapat membantu transfer 

panas selama pengeringan, memperbaiki aroma, memperbaiki tekstur dan cita 

Pemberian konsentrasi gula sebesar 15% menghasilkan tekstur yang terbaik pada 

pembuatan leather mangga (Arianto, 2008).

rasa.
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Sehubungan dengan kandungan air yang tinggi pada timun suri, maka pada 

penelitian ini dilakukan proses pengepresan terhadap bubur timun suri untuk 

mengurangi kadar air bahan. Kadar air yang terlalu banyak pada adonan leather 

akan menghasilkan leather yang terlalu lunak. Karakteristik fruit leather yang 

dihasilkan dari timun suri dengan faktor perlakuan pengurangan air buah timun suri

dan penambahan bahan pengisi dipelajari pada penelitian ini.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan tapioka 

sebagai bahan pengisi dan pengurangan air bubur timun suri terhadap karakteristik 

kimia, fisik dan organoleptik fruit leather timun suri (Cucumis melo L.).

C. Hipotesis

Diduga penambahan tapioka sebagai bahan pengisi dan pengurangan 

bubur timun suri berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik dan 

organoleptik leather timun suri (Cucumis melo L.).

air
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