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SUMMARY

HENI MARICO. The Effect of Carrageenan Concentrations on Physicochemical
and Organoleptic Characteristics of Raja Nangka Banana (Musa paradisiaca L.)
Fruit Leather (Supervised by UMI ROSIDAH).

This study aims to determine the physicochemical and sensory
characteristics of Raja Nangka Banana (Musa paradisiaca L.) fruit leather with
the addition of various concentrations of carrageenan. This study used a Non-
Factorial Completely Randomised Design (RAL) with six treatment levels and
repeated 3 times. The treatment factor was carrageenan concentration (0.1%,
0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%, and 0.6%). The parameters observed included physical
characteristics (texture (hardness) and tensile strength), chemical characteristics
(moisture content, ash content, and total soluble solids), and organoleptic
characteristics (texture and flavour). The results showed that carrageenan
concentration had a significant effect on texture, tensile strength, moisture content,
ash content, total soluble solids and organoleptic characteristics (texture). Fruit
leather with the addition of 0.5% carrageenan concentration was the best
treatment based on sensory characteristics for the scene of texture 3.92, and taste
4.00, physical characteristics of texture 121.87 gf, and tensile strength 0.16 MPa,
and chemical characteristics of moisture content 13.52%, ash content 1.32%, and
total soluble solids 26.87°Brix.



RINGKASAN

HENI MARICO. Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Karakteristik
Fisikokimia dan Organoleptik Fruit Leather Pisang Raja Nangka (Musa
paradisiaca L.) (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan
sensoris fruit leather pisang raja nangka (Musa paradisiaca L.) dengan
penambahan berbagai konsentrasi karagenan. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu konsentrasi
karagenan (0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5%, dan 0,6%). Parameter yang diamati
meliputi karakteristik fisik (tekstur (kekerasan) dan kuat tarik (tensile strength)),
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan total padatan terlarut), dan
karakteristik organoleptik (tekstur dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap tekstur, kuat tarik, kadar air,
kadar abu, total padatan terlarut dan karakteristik organoleptik (tekstur). Fruit
leather dengan penambahan konsentrasi karagenan 0,5% merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan karakteristik sensoris terhadap tekstur 3,92, dan rasa 4,00,
karakteristik fisik terhadap tekstur 121,87 gf, dan kuat tarik 0,16 MPa, serta
karakteristik kimia terhadap kadar air 13,52%, kadar abu 1,32%, dan total padatan
terlarut 26,87°Brix.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang (Musa paradisiaca) merupakan hasil tanaman buah yang banyak
dibudidayakan di Indonesia. Menurut data Badan Pusat Statistik (2022), produksi
buah pisang di Indonesia mencapai 9,60 juta ton pada tahun 2022. Jumlah
produksi tersebut mengalami peningkatan sebesar 9,79% dibandingkan pada
tahun sebelumnya sebanyak 8,74 juta ton. Pisang memiliki bentuk dan varietas
yang berbeda-beda. Salah satu jenis pisang yang populer di Indonesia adalah
pisang raja nangka (Musa paradisiaca L.). Pisang raja nangka memiliki ciri khas
buahnya tetap berwarna hijau walaupun sudah matang, kulit agak tebal, panjang
buah 28 cm, buah berbentuk melengkung, dan berat 150-180 g per buah. Pisang
raja nangka dapat dimakan langsung maupun diolah menjadi berbagai produk
seperti pisang goreng, selai, dan keripik pisang (Rachma et al., 2022).

Kandungan gizi buah pisang raja dalam komposisi zat gizi per 100 g yaitu
energi 120 kkal, air 65,8 g, karbohidrat 31,8 g, protein 1,2 g, lemak 0,2 g, serat 5,3
g, abu 1,0 g, kalsium 10 mg, fosfor 22 mg, besi 0,8 mg, natrium 35 mg, kalium
582,2 mg, seng 0,7 mg, beta-karoten 53 mcg, tiamin 0,06 mg, riboflavin 0,14 mg,
niasin 1,2 mg, dan vitamin C 10 mg (Mutmainah et al., 2020). Kombinasi zat gizi
pada pisang ini dapat dijadikan sebagai sumber energi dan antioksidan yang baik
untuk kesehatan tubuh. Kandungan serat pisang berfungsi menjaga kesehatan
pencernaan dan mengatur kadar gula darah. Selain itu, vitamin dan mineral pisang
berperan dalam menjaga tekanan darah, meredakan kecemasan, dan meningkatkan
sistem kekebalan tubuh untuk melawan infeksi dan penyakit (Kemenkes, 2018).

Pisang raja nangka memiliki karakteristik daging buah berwarna kuning
keputihan, pH berkisar 4,5 hingga 5,5, rasa manis sedikit asam dan aromanya
harum. Namun, pisang raja nangka memiliki umur simpan pendek karena
tergolong buah klimaterik. Daging buah cepat mengalami reaksi browning
enzimatis yang dapat menurunkan mutu organoleptiknya (Hasyanah, 2022). Oleh
karena itu, dengan adanya pengolahan buah pisang menjadi suatu produk dapat

memperpanjang umur simpan serta meningkatkan nilai jual pisang. Jenis olahan

1 Universitas Sriwijaya



produk yang saat ini banyak dikembangkan adalah fruit leather. Fruit leather
merupakan makanan ringan yang diperoleh dari pengolahan buah-buahan secara
dehidrasi (pengeringan) sehingga menghasilkan lembaran tipis menyerupai kulit
dan memiliki cita rasa khas dari buah yang digunakan (Herlina et al., 2020).

Bahan baku fruit leather berasal dari jenis buah-buahan tropis maupun
subtropis yang memiliki kandungan serat cukup tinggi. Menurut Aprilia et al.
(2022), fruit leather yang baik memiliki kandungan air berkisar antara 10-20%
dengan ketebalan 1-3 mm, serat pangan 10-14%, pH 3,52 - 4,44, serta memiliki
konsistensi dan rasa khas dari buah yang diolah. Menurut penelitian Lamban et al.
(2017), penggunaan bahan dari buah naga merah yang mengandung kadar air
tinggi (90,2%) dan memiliki kandungan serat lebih rendah (0,9%), menghasilkan
fruit leather dengan tekstur yang lunak dan kurang padat, karena serat memiliki
kemampuan untuk mengikat air dan mempertahankan tekstur. Pisang raja nangka
memiliki potensi untuk diolah menjadi fruit leather karena mengandung serat
yang relatif tinggi yaitu sebesar 5,3 g/100 g berat kering ((Mutmainah et al., 2020).

Fruit leather memiliki beberapa kelebihan, diantaranya lebih praktis, umur
simpan yang lama, dan kemampuannya mempertahankan kandungan nutrisi.
Karakteristik yang diharapkan dari fruit leather meliputi tampilan warna yang
menarik, tekstur yang plastis dan kenyal, serta memiliki kemampuan yang baik
untuk dibentuk gulungan tanpa retak atau patah (Chairuni et al., 2022). Menurut
Herlina et al. (2020), seringkali terdapat permasalahan dalam pembuatan fruit
leather, khususnya terkait tekstur yang kurang plastis. Salah satu faktor yang
mempengaruhi plastisitas fruit leather adalah penggunaan bahan pengikat.

Bahan pengikat yang sering digunakan untuk fruit leather adalah karagenan.
Jenis karagenan yang digunakan yaitu kappa yang berfungsi sebagai gelling agent
yang mampu memperbaiki tekstur dan meningkatkan kadar serat fruit leather.
Karagenan bersifat mudah larut air, mencegah sineresis, membentuk tekstur
kompak, mudah didapat, dan harganya murah. Dibandingkan jenis hidrokoloid
lain, seperti gum arab, karagenan menunjukkan stabilitas lebih baik saat mengikat
air pada konsentrasi rendah, sementara gum arab hanya mampu mengikat air
secara stabil pada konsentrasi di atas 1% (Nurkaya et al., 2020). Batas maksimal

penggunaan karagenan pada fruit leather adalah 1% (Fitantri et al., 2014).
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Penelitian karagenan dalam pembuatan fruit leather telah dilakukan. Hal ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Erni (2019) yang menyebutkan
semakin tinggi penambahan karagenan pada fruit leather dami nangka maka kadar
air semakin menurun, sedangkan kadar serat dan kadar vitamin C semakin
meningkat. Berdasarkan karakteristik fisikokimia dan organoleptik fruit leather
dami nangka dengan penambahan karagenan sebanyak 0,3%  berpengaruh
terhadap kadar air 8,56%, kadar serat 32,38%, dan kadar vitamin C 2,86% (mg)
serta aroma, rasa dan warna agak disukai panelis, serta tekstur agak kenyal.

Penambahan karagenan sebanyak 0,3%, 0,6%, dan 0,9% memberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris fruit leather pisang tanduk yaitu
tekstur dan overall, namun berpengaruh tidak nyata terhadap warna, rasa dan
aroma. Berdasarkan analisis fisikokimia, penambahan karagenan berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar abu, kuat tarik, aktivitas air dan kadar serat pangan.
Fruit leather pisang tanduk yang terpilih berdasarkan analisa sensoris dan
fisikokimia yaitu dengan penambahan karagenan 0,6% (Fauziah et al., 2015).

Pisang raja nangka memiliki rasa sedikit asam sehingga perlu ditambahkan
gula untuk meningkatkan cita rasa dan mengurangi rasa asam tersebut. Penelitian
pembuatan fruit leather pisang raja nangka dengan penambahan karagenan belum
pernah dilakukan. Berdasarkan uraian di atas, untuk meningkatkan produk olahan
buah-buahan, maka dilakukan pembuatan fruit leather pisang raja nangka untuk
mendapatkan konsentrasi karagenan yang diharapkan dapat memperbaiki tekstur

dan disukai oleh konsumen ditinjau dari karakteristik fisikokimia dan sensoris.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan
sensoris fruit leather pisang raja nangka (Musa paradisiaca L.) dengan
penambahan berbagai konsentrasi karagenan.

1.3. Hipotesis
Diduga konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisikokimia dan sensoris fruit leather pisang raja nangka (Musa paradisiaca L.)

yang dihasilkan.
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