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ABSTRAK

Kandungan energy pisang penyedia energy dan kabstan, yang mudah
tersedia. Pisang merupakan buah yang mudah rusaedls adanya upaya untuk
mempertahankan daya simpan. Salah satu produk rolpisang adalah fruit
leather. Fruit leather berbentuk lembaran tipis3 (B7am), kadar air 10-15%,
konsistensi dan rasa yang spesifik seperti bahartaieya. Penelitian mengkaji
jenis dan suhu yang optimal dalam pembuatan feather pisang sehingga
diperoleh produk yang baik. Penelitian ini mengdama Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dengan 2 faktor, yaitu faktor jenis pisang (pisang ambon
hijau, pisang raja nangka, pisang kapok putih) f@daor 2 : suhu pengeringan
(60°C, 70°C, 80°C, 90C . Paramater yang diamati adalah kadar air, kalgiadan
kadar gula. Hasil penelitian menunjukkan bahwasjgnisang, suhu pengeringan
dan kombinasinya menunjukkan tidak berbeda nyatdaK air tertinggi pada
perlakuan menggunakan pisang raja nangka dengam gehgeringan 6C.
Kadar air terendah (25,85%) pada fruit leatherrgsdengan pisang kapok putih
dan suhu pengeringan °@ Hasil analisis kadar abu menunjukkan bahwa kadar
abu tertinggi pada perlakukan dengan menggunaksangiraja nangka dengan
suhu pengeringan 80 (4,57 gram per 100 gram). Kadar air terendah pisiag
kapok putih dengan suhu pengeringarfG@3,12 gram per 100 gram). Hasil
analisis kadar gula menunjukkan tidka beda nyatia s@mua jenis pisang, suhu
pengeringan dan kombinasinya. Kadar gula tertinmgla fruit leather dengan
pisang ambon hijau dan suhu pengeringatC7@9,31 gram/100 gram).Kadar
gula terdah pada fruit leather dengan menggunalsamg kapok putih dan suhu
pengeringan 6 (5,97 gram/100 gram).

Kata kunci : fruit leather, pisang, suhu pengennga



ABSTRACTS

Content of banana are instant energy, easy to seane have benefit instant
calory. Banana is perishable fruit, and need efforstorage for a long time. One
product of banana is fruit leather. Form of frugdther is a thin sheet with 2-3
mm thickness, water content 10-15%, consistencysaedific testing like raw
fruit which made. This research will observe kinfl lmanana and dried
temperature which optimal in made of good banangt feather. This research
used completely randomized factorial design witb factor, one factor : kind of
bananas (“pisang ambon hijau”, "pisang raja nangka’pisang kepok putih”)
and other factor : drying temperature (80 70°C, 80°C and 9(°C). Parameters
measured were moisture content, ash content, styaient. The results showed
that the kind of banana, drying temperature andrtitembination showed no
difference. Highest water content treatment usimisdng raja nangka” with
drying temperature at 6C. The lowest water content (25.85%) on banand frui
leather with “pisang kepok putih” and drying tempéure at 76C. Ash content
analysis indicate that the ash content was higledteatments using “pisang
raja nangka” with drying temperature 60 ° C is 4.§7m per 100 grams. Lowest
ash content in “pisang kepok putih” drying tempenat 60 ° C is 3.12 gram per
100 grams. Sugar content analysis is not diffexmttypes of bananas, drying
temperature and their combination. Highest suganteat in fruit leather with
“pisang ambon hijau” and drying temperature 70 °(C9.31 gram/100 grams).
Lowest sugar content in fruit leather “pisang keppltih” and the drying
temperature 60 ° C (5.97 gram/100 g material).

Keywords : fruit leather, banana, drying temperatur

PENDAHULUAN kesehatan jantung, dan
Kandungan energi pisang memperlancar pengiriman oksigen
merupakan energi instan, yang ke otak. (Anonim, 2013
mudah tersedia dalam waktu singkat, Pisang merupakan salah satu
sehingga bermanfaat dalam buah yang cepat rusak, sehingga
menyediakan  kebutuhan  kalori perlu ada upaya untuk
sesaat. Karbohidrat pisang mempertahankan daya  simpan
merupakan cadangan energi yang pisang. Oleh karena itu, perlu
sangat baik digunakan dan dapat pengolahan pasca panen untuk
secara cepat tersedia bagi tubuh. mempertahankan komponen gizi

Gula pisang merupakan gula buah,
yaitu terdiri dari fruktosa yang
mempunyai indek glikemik lebih
rendah dibandingkan dengan
glukosa, sehingga cukup baik
sebagai penyimpan energi karena
sedikit lebih lambat dimetabolisme.
Kandungan kalium buah ini mampu
menurunkan tekanan darah, menjaga

yang terdapat dalam buah pisang.
Beberapa upaya telah dilakukan
antara lain mengolah pisang menjadi
produk lain seperti dodol, sale, dan
lain-lain. Salah satu hasil olahan
pisang yang belum  banyak
dikembangkan adalduit leather.
Fruit leathers adalah suatu

bentuk olahan buah-buahan yang



mempunyai nilai ekonomis di pasar
internasional, dimana produk ini bisa
menjadi solusi dalam mengatasi
permasalahan dari buah nenas yang
mudah rusak dan busuk. Fruit
leathers berbentuk lembaran tipis
dengan ketebalan 2 — 3 mm, kadar

ar 10 -15 %, mempunyai
konsistensi dan rasa khas sesuai
dengan jenis buah-buahan yang

digunakan. Penambahan gula dalam
pembuatan fruit leathers sangat
ditentukan oleh kandungan gula yang
terdapat pada bahan dasar (buah)
(Ernie dan Lestari, 1992; Reynold,
1993dalamAsben 2007).

Secara garis besar, cara
pembuatarfruit leather adalah buah
dikupas, diblender, ditambah dengan
tepung, kemudian dikeringkan dalam
oven pada suhu kurang lebih °80
selama 2 jam (Kiersten. 2012).
Penelitian ini akan mengkaji suhu
yang optimal dalam pembuatémit
leather pisang sehingga diperoleh

produk  yang diterima  oleh
konsumen.
Selain itu, penelitian ini

menggunakan variasi jenis pisang
yaitu pisang ambon hijau, pisang raja
nangka serta pisang kepok putih.
Pisang yang digunakan adalah pisang
yang lewat masak, dimana rasanya
kurang enak, tetapi aroma pisang
masih kuat, sehingga  akan
memberikan aroma yang kuat pada
saat diolah menjadiuit leather.

Penelitian ini akan mengkaji
karakteristik fruit leather pisang
dengan variasi varietas pisang
(pisang ambon hijau, pisang raja
nangka dan pisang kepok putih) serta
variasi suhu pengeringan (&) 70
°C, 80°C dan 90C).

METODE PENELITIAN

1.

Penelitian menggunakan analisis
faktorial dengan faktor yaitu
Faktor 1 : Jenis Pisang (Pisang
Ambon hijau, pisang raja nangka
dan pisang kapok putih). Faktor
2 : suhu pengeringan ( 8D, 70
°C, 80 °C, 90 °C). Kombinasi
perlakuan adalah 12, masing-
masing perlakuan diulang 2 kali.
Data yang diperoleh dilakukan
analisis variance (anova) dengan
tingkat signifikan 5 %. Apabila
hasil analisis terdapat beda nyata
dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncan Multiple Range Test).
Bahan Penelitian, yang
digunakan dalam penelitian ini
adalah Pisang ambon hijau, raja
nangka, kepok putih yang sudah
masak serta bahan kimia untuk

analisis.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah loyang,
spatula plastik, blender,
pengaduk kayu, timbangan,

pisau,. Alat untuk analisis adalah
timbangan, botol timbang, beker

glass, eksikator, soxhlet,
erlenmeyer, gelas ukur, pipet
dan lain-lain.

Tahapan Penelitian : pembuatan

Fruit leather pisang (Kiersten.

2012) yang dimodifikasi

1) Pisang yang masak dikupas
dan dipotong-potong.

2) Pisang diblender sampai
halus.

3) Bubur pisang dicetak dalam
loyang dengan ketebalan +
4 mm.

4) Dibakar dalam oven dengan
suhu sesuai perlakuan
(60°C, 70°C, 80°C dan 90
OC)
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Gambar 1. Diagram alir Pembuatan fruit leather Pisang (Kiersten. 2012)

vang dimodifikasi

HASIL DAN PEMBAHASAN

Fruit leathers berbentuk
lembaran tipis dengan ketebalan 2 —
3 mm, kadar air 10 -15 %,
mempunyai konsistensi dan rasa
khas sesuai dengan jenis buah-
buahan yang digunakan.
Penambahan gula dalam pembuatan
fruit leatherssangat ditentukan oleh
kandungan gula yang terdapat pada
bahan dasar (buah) (Ernie dan
Lestari, 1992; Reynold, 199%alam
Asben 2007).

Secara garis besar, cara
pembuatarfruit leather adalah buah
dikupas, diblender, ditambah dengan
tepung, kemudian dikeringkan dalam
oven pada suhu kurang lebih °80

selama 2 jam (Kiersten. 2012).
Namun semakin tinggi suhu
pengeringan  akan  berpengaruh

terhadap komponen bahan dan
warna darfruit leather.
1. Kadar Air
Air merupakan komponen
yang penting dalam bahan

makanan dimana dapat
mempengaruhi penampakan,
tekstur serta cita rasa makanan.
Penelitian ini, analisis kadar air
menggunakan metode destilasi.

Saat ini belum ada standar
mutu yang baku dari Badan
Standarisasi untuk produkuit
leather sehingga standar mutu
yang digunakan adalah standar
Anonim (2007). Salunke
melakukan penelitian kandungan
gisi fruit leather Strawberry-
banana Hasil penelitian Salunke
menyatakan bahwa kadar &init
leather strawberry  banana
adalah 10 g per 100 gram bahan.
Penelitian tersebut juga
menyatakan bahwa semakin
rendah kadar air, tekstur akan
fruit leathersemakin plastis.



Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air Fruit Leather Pisang

Jenis Suhu Pengeringan (°C)

Pisang T1 T2 T3 T4
Pl 4437 2869 = 3883 = 2859 =
P2 5291 ¢ AL & 3XRy 8 3lb4 @
P3 3469 = 585 = 3567 = 3183 =

Keterangan : Angka vang diikuti huruf vang sama menunjuklkan berbeda tidak

nvata dengan uji DMRET

Hasil analisis kadar air
fruit leather pisang dengan
variasi suhu pengeringan
menunjukkan bahwa  jenis
pisang, suhu pengeringan dan
kombinasi menunjukkan
perbedaan beda tidak nyata
berdasarkan tingkat siginifikansi
5 %.

Tabel 1 menunjukkan
bahwa kadar airfruit leather
masih cukup tinggi yaitu 25,85 %
sampai 52,91 %. Kadar air
tertinggi (52,91 %) pada
perlakuan fruit leather dengan
menggunakan pisang raja hangka
dengan suhu pengeringan°60
Kadar air terendah (25,85 %)
pada perlakuan fruit leather
dengan bahan pisang kepok putih
dengan suhu pengeringan°z0
Berdasarkan bahan baku yang
digunakan, pisang raja nangka
cenderung lebih lunak
dibandingkan dengan pisang
kepok putih yang lebih kering
kenampakannya. Hal tersebut
dapat menunjukkan bahwa kadar
air pisang ambon ijo lebih tinggi
daripada pisang kepok.

Tabel 1 menunjukkan
bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan maka kadar air nya
semakin rendah (dengan lama
pengeringan yang sama). Kadar

air  fruit  leather pisang

menunjukkan angka yang tidak
stabil dan cenderung lebih tinggi
dari standar (Anonim, 2007)
yang digunakan yaitu 10 g/100 g
bahan. Hal tersebut disebabkan
penyimpananfruit leather yang

kurang baik sehingga kadar air

semakin  meningkat  seiring
dengan  semakina  lamanya
disimpan. Karakteristik fruit

leather yang baik adalah plastis
(kadar air kurang lebih 10 g/100
g bahan). Jarak antara proses
fruit leatherdan analisis kadar air
juga terlalu lama sehingga
mempengaruhi kadar aiffruit
leather.

Pengamatan visual
menunjukkan bahwtuit leather
pisang pada semua perlakukan
bersifat plastis (kenyal) sehingga
sesuai dengan karakteristikuit
leather meskipun kadar air nya
lebih tinggi dari standar yang
digunakan.

. Kadar Abu

Kadar abu merupakan
parameter nilai gizi bahan
makanan berhubungan dengan
komponen mineral suatu bahan
yang dibutuhkan tubuh seperti :
kalsium, besi, dan fosfor.
(Sudarmadiet al.,1996).
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Penentuan kadar abu Tabel 2 menunjukkan

adalah dengan mengoksidasi
semua zat organik pada suhu
yang tinggi, yaitu sekitar 500-

600°C dan kemudian melakukan

penimbangan zat yang tertinggal
setelah proses pembakaran tadi
(Sudarmadiet all, 1996).

bahwa kadar aburuit leather

pisang raja nangka lebih tinggi
dari fruit leather pisang ambon
hijau dan kepok putih, walaupun

berdasarkan analisis  varian
menunjukkan  berbeda tidak
nyata.

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Abu Fruit Leather Pisang

Jenis Suhu Pengeringan (°C)

Pisang T1 T2 T3 T4
P1 38783 = 31467 = 36542 = 41279 =
P2 45707 = 32227 = 3HR357 = 35523 ==
P3 31216 = 33137 = 34581 =@ 34029 =

Keterangan - Angka vang diikuti huruf vang sama menunjuklkan berbeda tidak

nvata dengan uji DMRT
Hasil analisis  varian
menunjukkan bahwa  jenis
pisang, suhu pengeringan dan
kombinasinya tidak berbeda
nyata terhadap kadar abfouit
leather Kadar abufruit leather
strawberry-banana berdasarkan
referensi USDA Nutrient
Database dalam Anonim (2032
adalah 0,8 gram per 100 gram
bahan, sedang kadar afruit
leather pisang antara 3 — 4,5
gram per 100 gram bahan.
Standar kadar abu berdasarkan
kadar abu dari bahan pisang.
Kadar air tersebut belum
memenuhi strandafruit leather
yang digunakan sebagai standar.

Kadar abu tertinggi pada
perlakuan menggunakan bahan
pisang raja nangka dengan suhu
pengeringan 6 vyaitu 4,5707
gram per 100 gram bahan. Kadar
abu terendah pada perlakukan
menggunakan pisang kepok putih
dangan suhu pengeringan °60
yaitu 3,1216 gram per 100 gram
bahan.

Semakin tinggi kadar abu
suatu bahan menunjukkan bahwa
kualitas bahan atau produk
semakin kurang baik, karena
kandungan mineralnya cukup
tinggi. Kadar abufruit leather
pisang yang dihasilkan masih
dibawah standar sehingga produk



tersebut memenuhi syarat standar
mutu yang dijadikan acuan dalam

glukosa, sehingga cukup baik
sebagai penyimpan energi karena

penelitian ini. Standar mutu sedikit lebih lambat
kadar abu adalah minimal 5%. dimetabolisme. (Anonim, 20ip
3. Kadar Gula Reduksi Berdasarkan analisis

Gula berfungsi varian menunjukkan bahwa kadar

Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Gula Feduksi Fruir Leather Pisang

Jenis Suhu Pengeringan (°C)

Pisang Tl T2 T3 T4
P1 183757 = 193114 = 162799 = 172493 =f
P2 140494 4 168264 = 186377 f 117515 ©
P3 59768 = 98092 ° 85405 ° 96333 °

Keterangan : Angka vang diikuti huruf vang sama menunjukkan berbeda tidak

nvata dengan uji DMRT

memberikan rasa manis dan
penyedia energi. Total gula

meliputi semua gula yang
terdapat dalam senyawa
karbohidrat. Karbon akan

digunakan sebagai sumber energi
dan bersama dengan protein
(sumber N) merupakan bahan
dasar bagi pembentukan
komponen-komponen sel, serta
enzim-enzim yang dibutuhkan
dalam metabolisme suatu sel.
Kandungan energi pisang
merupakan energi instan, yang
mudah tersedia dalam waktu
singkat, sehingga bermanfaat
dalam menyediakan kebutuhan
kalori sesaat. Karbohidrat pisang
merupakan karbohidrat kompleks
tingkat sedang dan tersedia
secara bertahap, sehingga dapat
menyediakan energi dalam waktu
tidak terlalu cepat. Karbohidrat
pisang merupakan cadangan
energi yang sangat baik
digunakan dan dapat secara cepat
tersedia bagi tubuh. Gula pisang
merupakan gula buah, vyaitu
terdiri  dari  fruktosa yang
mempunyai indek glikemik lebih
rendah dibandingkan dengan

gula fruit leather pisang berbeda
tidak nyata pada perlakuaan jenis
pisang, suhu pengeringan dan
kombinasinya. Fruit leather
pisang tidak ditambah qgula,
sehingga kadar gula reduksi yang
dianalisis berasal dari kadar gula
pisang. Suhu pengeringan akan
berpengaruh terhadap kadar gula
fruit leatheryang dihasilkan.

Tabel 3 menunjukkan
bahwa kadar gula tertinggi pada
perlakukanfruit leather dengan
bahan pisang ambon hijau dan
suhu pengeringan 70 (19,3114
g/100 gram bahan). Hal tersebut
dikarenakan kadar gula bahan
baku pisang ambon tinggi,
sehingga berpengaruh terhadap
kadar gulafruit leather Secara
visual, fruit leatherdengan bahan
baku pisang ambon hijau
cenderung berwarna  coklat,
akibat terjadinya reak&irowning
pada saat pengolahan dan kontak
dengan panas.

Kadar gula terendah pada
perlakuan dengan bahan pisang
kepok putih dan suhu
pengeringan 6C (5,9768 g/100
gram bahan). Kadar gula pisang



kepok putih lebih rendah
daripada pisang ambon hijau dan
raja nangka, sehingga

berpengaruh terhadap kadar gula
fruit leatherdengan bahan pisang
kepok putih. Secara visudtuit
leather pisang kepok putih
cenderung lebih pucat
dibandingkan perlakukan lain.

Tabel 3 menunjukkan
bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan, maka kadar gula
fruit leather pisang semakin
menurun, kadar gultuit leather
semakin rendah pada perlakukan
menggunakan bahan baku pisang
ambon hijau dan raja nangka. Hal
tersebut dikarenakan gula yang
terdapat pada bahan rusak
seiiring dengan semakin tinggi
suhu pengeringan.

KESIMPULAN

1. Karakteristikfruit leather pisang
yang baik adalahfruit leather
dengan bahan baku pisang kepok
putih dan suhu pengeringan
60°C, karena kadar abufruit
leather tersebut cukup rendah
(3,12 gram/100 gram bahan).

2. Suhu optimum untuk
mendapatkanfruit leather yang
baik adalah 6 dengan lama
pengeringan 3 jam., dimana pada
suhu tersebut diperolehfruit
leather dengan karakerisktik
yang plastis dengan kadar air
34,69 %, kadar abu 3,12
gram/100 gram bahan dan kadar
gula 5,97 g/100 ml.
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