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SUMMARY

KARIMAH ALMIRAH. Characteristics of Anona muricata Linn Fruit Leather with 

the Addittion Sugar and Seaweed (Supervised by AGUS WIJAYA and EKA

LIDIASARI).

The effects of sugar and seaweed addition as a filler on the physical, 

Chemical and sensory characteristics of Anona muricata Linn fruit leather were 

studied. Two factors were investigated, namely sugar and seaweed addition. The 

research was conducted at Chemisty of Agricultural Product Laboratory, 

Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University

from April 2011 to July 2011.

The research used Randomized Block Design and was arranged factorially

(RAKF) and conducted in triplicates. Observed parameters included physical

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

sugar and total acid content), and sensory characteristics using hedonic test (taste, 

aroma, texture and color).

The results showed that sugar addition had significantly affected color (hue), 

water content and total acid content, where as interaction of both factors had 

significantly affected color (chroma), water content and total acid content. Treatment 

A3B2 (30% sugar concentration and 1% seaweed addition) was the best treatment the 

following characteristics: texture 168.87 gf, lightness 59.07%, chroma 29.60% and 

hue 69.80°, water content 21.59%, total sugar content 14.57% and total acid content



0.34% and hedonic test with scoring (aroma 2.88, color 3.08, texture of 2.76 and taste

3.08).



RINGKASAN

KARIMAH ALMIRAH. Karakteristik Fruit Leather Sirsak (Anona muricata Linn) 

dengan Penambahan Gula Pasir dan Rumput Laut (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA 

dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan gula pasir 

dan rumput laut sebagai bahan pengisi terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris fruit leather sirsak (Anona muricata Linn). Penelitian dilaksanakan pada 

bulan April 2011 sampai dengan Juli 2011 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

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

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah konsentrasi gula pasir dan faktor B adalah 

penambahan rumput laut. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur 

dan warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar gula total dan kadar asam total), 

serta uji organoleptik (uji hedonik meliputi aroma, tekstur, warna dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gula pasir berpengaruh 

nyata terhadap warna (hue), kadar air dan kadar asam total, sedangkan interaksi 

keduanya berpengaruh nyata terhadap warna (chroma), kadar air dan kadar asam 

total. Perlakuan A3B2 (konsentrasi gula pasir 30% dan penambahan rumput laut 1%) 

merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik fisik (tekstur 168.87 gf, lightness 

59,07%, chroma 29.60%, hue 69,80°), kimia (kadar air 21.59%, kadar gula total
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14,57%, kadar asam total 0,34%), dan uji hedonik dengan pemberian skor aroma

2,88 (mendekati suka), warna 3,08 (suka), tekstur 2,76 (mendekati suka), dan rasa

3,08 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk hortikultura yang terdapat di Indonesia banyak sekali jenisnya 

termasuk buah-buahan yang dapat dikonsumsi secara langsung atau diolah lebih 

lanjut Produk olahan buah-buahan sangat berkembang di pasar lokal maupun 

internasional tetapi kurang beraneka ragam jenis buah yang akan menjadi produk 

olahan. Kurangnya jenis buah yang akan diolah lebih lanjut disebabkan oleh buah 

tersebut tidak bisa tahan lama dan mudah rusak. Salah satu contoh buah yang mudah 

rusak dan kurang keanekaragaman produk olahannya adalah buah sirsak.

Buah sirsak (Anona muricata L.) merupakan salah satu jenis buah-buahan 

yang tumbuh di Indonesia. Buah sirsak terdiri dari 67,5% daging buah, 20% kulit 

buah, 8,5% biji buah dan 4% inti buah. Buah sirsak memiliki khasiat bagi kesehatan 

antara lain pengobatan batu empedu, antisembelit, asam urat dan meningkatkan

selera makan serta karena banyaknya kandungan serat dapat berfungsi untuk 

memperlancar pencernaan (Winardi, 2010). Sirsak memiliki kandungan gizi yang 

bermanfaat bagi tubuh seperti karbohidrat, protein, lemak, serat, termasuk vitamin 

dan mineral, diantaranya vitamin A, C, Bi, B2 serta mineral kalsium, fosfor dan besi 

(Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009). Buah ini juga memiliki rasa yang asam dan 

flavor yang khas.

Sirsak tergolong buah-buahan yang mempunyai kadar air yang tinggi karena 

kandungan airnya mencapai 81,7% (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009) sehingga 

buah ini mudah sekali rusak. Pengolahan dan pengawetan pada buah sirsak yang

1
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telah dilakukan adalah sebagai jus dan jam sirsak. Selain itu, sifat fungsional yang 

ada di dalam buah sirsak adalah sebagai anti kanker atau antioksidan karena kaya 

akan vitamin C (Arkharu 2010). Salah satu diversifikasi produk olahan sirsak yang 

dapat dibuat adalah pembuatan buah sirsak menjadi fruit leather.

Fruit leather adalah produk yang dibuat dengan mengeringkan bubur buah 

menjadi lembaran tipis bersifat elastis seperti kulit dengan kadar air sekitar 20% 

(Suyitno et al1999). Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan oven 

pemanas pada suhu 50 hingga 60°C selama ± 24 jam. Penelitian tentang^-wzY leather 

yang sudah pernah dilakukan diantaranya adalah Jruit leather nangka (Ginting, 

2004), leather nanas (Eliza, 2005) dan fruit leather timun suri (Siburian, 2010). 

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

keadaan baik yaitu dengan cara disimpan di dalam wadah plastik dan dilapisi dengan 

plastik polietilen (Octavia et al., 2009). Menurut Suyitno et al. (1999), umur simpan 

fruit leather buah nangka {jackfruit leahter) yang sudah ditambahkan sulfit dan 

dikemas dalam plastik polipropilen 0,03 mm, bisa disimpan selama 3 bulan di dalam 

wadah plastik dengan suhu ruang.

Pengolahan fruit leather diperlukan juga bahan pengisi yang berguna untuk 

menarik air dan mencegah perubahan warna dan tekstur selama teijadinya proses 

pengolahan seperti warna, rasa dan aroma serta membentuk tekstur yang padat. 

Bahan pengisi yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumput laut. Rumput laut 

yang digunakan adalah jenis Eucheuma cottonii yang termasuk golongan alga merah 

(Anggadiredja et al., 2006). Rumput laut juga berfungsi sebagai bahan penstabil, 

pengental, pengikat, pengemulsi, pembentuk gel dan bahan pengisi bagi fruit leather
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sehingga dapat mempengaruhi karakteristik fisik dari produk pangan yang dihasilkan 

(Istini, 1986).

Pembuatan fruit leather juga memerlukan gula pasir. Gula pasir dapat 

memperbaiki aroma, memperbaiki tekstur dan cita rasa (Kristiani, 2000). Selain itu, 

gula berfungsi untuk mengawetkan, meningkatkan konsentrasi, dan menghambat 

pertumbuahan mikroorganise dengan menurunkan aktifi tas air dari bahan olahan 

(Winamo, 1992).

Penggunaan asam sitrat dalam pembuatan fruit leather biasa digunakan

berkisar 0,1 sampai 0,3%. Asam sitrat ini berfungsi sebagai pengawet, penambah cita

rasa asam, pembentuk flavor, serta mencegah perubahan warna akibat proses

oksidasi.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan gula pasir 

dan rumput laut terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris fruit leather sirsak 

(Anona muricata Linn).

C. Hipotesis

Diduga penambahan gula pasir dan rumput laut berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan 

yang dihasilkan.

sensoris fruit leather sirsak (Anona muricata Linn)
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