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SUMMARY 

 

NOVITA WULANDARI. The influence of gum arabic and carrageenan 

addition to physical, chemical, and sensory characteristic fruit leather 

from pumpkin (Cucurbita moschata Durch) (Supervised by AGUS 

WIJAYA and FRISKA SYAIFUL). 

The purpose of this research was to analyze the physical, 

chemical, and sensory characteristics of pumpkin fruit leather with the 

addition of gum arabic and carrageenan. The research was conducted in 

Agricultural Chemistry Laboratory and Sensory Evaluation Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, from February to May 2018. 

This research was conducted by using Factorial Group 

Randomized Design (RAKF) with two factors and treatment was 

repeated three times. The first factor was addition of gum arabic and 

carrageenan and the second factor was the addition of consentration gum 

arabic and carrageenan (0.1% ; 0.3% ; 0.5%). The observed parameters 

were physical characteristics (texture), chemical characteristics (water 

content, ash content, water activity, and karotenoid total) and 

organoleptic test (texture, colour and taste). The results showed that the 

addition of gum arabic and carrageenan had significant effect on water 

content and texture), while the addition of consentration had significant 

effect on water content, and texture. The treatment of A2B1 (carrageenan) 

was the best treatment with the highest level of acceptance based on 

organoleptic test. The characteristics of A2B1 were 62.20 gf texture, 

13.60% water content, 1.74% ash content, 0.68 water activity, 68.09 

mg/g carotenoid total and hedonic scores for color, texture, and taste 

were 3.04 ; 2.85 ; 2.85 respectively. 
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  RINGKASAN  

 

NOVITA WULANDARI. Pengaruh penambahan gum arab dan 

karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris fruit leather 

labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) (Dibimbing oleh AGUS 

WIJAYA dan FRISKA SYAIFUL). 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, 

kimia dan sensoris fruit leather labu kuning (Cucurbita moschata 

Durch.) dengan variasi penambahan gum arab dan karagenan. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Februari 2018 hingga Mei 2018. 

 Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu penambahan gum arab dan 

karagenan dan faktor ke dua adalah penambahan konsentrasi gum arab 

dan karagenan (0,1%, 0,3%, 0,5%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, 

aktivitas air, dan karotenoid total) dan uji organoleptik (tekstur, warna 

dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

gum arab dan karagenan berpengaruh nyata terhadap tekstur, dan kadar 

air, sedangkan penambahan konsentrasi gum arab dan karagenan 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, dan kadar air. Perlakuan terbaik 

berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan A2B1 (karagenan, 0,1%) 

dengan nilai tekstur 62,20 gf, kadar air 13,60%, kadar abu 1,74%, 

aktivitas air 0,68, karotenoid total 68,09 mg/g, dan rata-rata skor hedonik 

untuk warna, rasa, tekstur adalah 3,04 ; 2,85 ; 2,85 berturut-turut. 

 

 

Kata kunci : fruit leather, gum arab, karagenan, labu kuning.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Labu kuning (Cucurbita moschata Durch) memiliki potensi untuk 

dibudidayakan di Indonesia karena cocok tumbuh di iklim tropis.  Tanaman labu 

kuning mulai berbuah setelah berumur satu sampai lima bulan, dan sudah dapat 

dipanen dari umur tiga sampai empat bulan.  Buah labu kuning memiliki bentuk 

bulat atau lonjong dan berwarna kuning kemerahan (Kristianingsih, 2010).  

 Labu kuning mempunyai keistimewaan yaitu berasa manis, aroma dan 

warnanya menarik, cukup tahan disimpan dalam waktu yang lama dan murah 

harganya.  Labu kuning memiliki kandungan gizi yang cukup banyak terutama β-

karoten yaitu sebanyak 19,9 mg/100 g bahan dibandingkan kandungan β-karoten 

yang merupakan prekursor vitamin A pada buah tomat sebesar 1,1mg/100 g. Labu 

kuning mengandung β-karoten yang diindikasikan oleh warna oranye pada daging 

labu kuning (Ranonto et al., 2015). Menurut USDA (2016), dalam 100 g labu 

kuning mengandung air 91,60%, protein 1,00 g, karbohidrat 6,50 g, total lipida 

0,10 g, gula 2,76 g, serat 0,5 g, kalium 340 mg, fosfor 44 mg, vitamin C 9,0 mg, 

asam folat 16 µg, vitamin A 426 µg. 

 Tujuan dilakukan pengolahan terhadap labu kuning adalah sebagai 

diversifikasi produk pangan, sehingga memperluas pemanfaatan, pemasaran, dan 

meningkatkan nilai ekonomis. Salah satu alternatif pemanfaatannya yaitu sebagai 

bahan dasar pembuatan leather. Fruit leather adalah makanan olahan dari bubur 

buah yang melewati proses penghancuran dan pengeringan (Safitri, 2012). 

 Menurut Nurlaely (2002)  fruit leather yang baik mempunyai kandungan 

air 10 hingga 20%, Aw kurang dari 0,7, tekstur plastis sehingga dapat digulung, 

kenampakan seperti kulit, dapat dikonsumsi secara langsung, warnanya menarik, 

teksturnya yang sedikit liat dan kompak, serta memiliki aroma dan cita rasa khas 

suatu jenis buah sebagai bahan baku. Pada fruit leather sering timbul masalah 

plastisitas yang kurang baik (Historiarsih, 2010). Menurut Winarti (2008), 

penambahan hidrokoloid dapat memperbaiki masalah keplastisan leather karena 
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dapat memberikan pengaruh terhadap tekstur dan kenampakan. Adapun 

hidrokoloid yang dapat digunakan yaitu gum arab dan karagenan. 

 Gum arab memiliki sifat sebagai pembentuk gel, pembentuk tekstur, 

pembentuk film, pengikat dan pengemulsi. Selain itu, gum arab memiliki 

kemampuan melindungi koloid, tahan terhadap suhu tinggi, daya larut terhadap air 

tinggi dan viskositasnya rendah (Hui, 1992 dalam Meliala et al., 2014). 

 Karagenan merupakan senyawa polisakarida galaktosa hasil ekstraksi 

rumput laut. Karagenan berfungsi sebagai bahan pembentuk gel, pengikat, 

penstabil, pengemulsi, dan pendispersi. Karagenan bersifat hidrofilik dan stabil 

dalam mengimobilisasi air pada konsentrasi yang lebih rendah. Kelebihan 

karagenan yaitu ekonomis dan stabil terhadap pH netral dan asam (Zulkipli, 

2016). 

 Menurut Prasetyowati et al. (2014), penambahan gum arab 0,3 % 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris meliputi warna dan tekstur 

leather nanas dan wortel. Menurut Utomo et al. (2014), penambahan gum arab 0,5 

% memberikan kadar air 13,385 %, kadar abu 0,994 %, dan kadar protein 1,996 % 

pada  fruit leather sirsak dan daun katuk berlapis coklat.  

 Menurut Fitantri et al. (2014), penambahan 0,3% karagenan merupakan 

perlakuan terbaik pada pembuatan  fruit leather nangka karena memberikan 

pengaruh signifikan terhadap karakteristik sensoris meliputi warna dan tekstur dan 

dapat meningkatkan kuat tarik, kadar abu, kadar serat pangan, dan kadar gula 

reduksi namun  penambahan karagenan dapat menurunkan kadar Aw pada  fruit 

leather nangka. 

 

1.2 Tujuan 

 Penelitian bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan karagenan 

dan gum arab terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris  fruit leather labu 

kuning (Cucurbita moschata Durch). 
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1.2.  Hipotesis 

 Diduga penambahan gum arab dan karagenan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris fruit leather labu kuning (Cucurbita 

moschata Durch). 
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