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ABSTRAK

Buah naga merah merupakan buah tropis yang kaya akan antioksidan, namun kurang disukai karena
rasanya yang tidak begitu manis. Buah naga merah juga sangat mudah mengalami kerusakan karena
kandungan kadar airyang tinggi. Fruit leather adalah jenis olahan produk makanan yang berasal dari bubur
daging buah yang dikeringkan sampai kadar air berkisar 10-15%. Pembuatan fruit leather memerlukan buah
yang memiliki kandungan serat yang tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik
fruit leather dengan perbandingan buah naga merah dan pepaya serta mengkaji suhu pengeringan yang
tepat untuk mendapatkan karakteristik fruit leather yang baik.

Perlakuan yang diberikan meliputi perbandingan buah pepaya: naga merah, yaitu 20:80, 30:70,
dan 40:60. Perlakuan yang kedua adalah suhu pengeringan, yaitu 140, 150, dan 160°C. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbandingan buah naga merah - pepaya dan suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap karateristik kimia dan organoleptik fruit leather. Berdasarkan tujuan penelitian diperoleh fruit
leather terbaik pada perlakuan perbandingan daging buah pepaya:daging buah naga (20:80) dan suhu
pengeringan 140°C. Fruit leather yang dihasilkan memiliki kadar air 14,41%, kadar abu 2,91%, kadar gula total
48,91%, kadar vitamin C 25,24 mg/100, dan derajat keasaman (pH) 4,83. Uji sensori yang didapatkan pada
perlakuan tersebut adalah warna orange kemerahan dengan nilai 3,51, rasa tidak begitu manis dengan nilai
3,71, tekstur agak kenyal dengan nilai 2,93, kesukaan keseluruhan sangat suka dengan nilai 3,67.

Kata kunci: buah naga merah, pepaya, fruit leather, suhu pengeringan.

ABSTRACT

Red dragon fruit is a tropical fruit rich in antioxidants, but less preferred because it is not to sweet.
Red dragon fruit is also very susceptible to damage due to high moisture content. Fruit leather is a type of
processed food product derived from dried fruit pulp until the moisture content ranges from 10-15%. Making
fruit leather requires fruit high in fiber. The purpose of this research was to determine the characteristics of
[fruit leather with the ratio of red dragon fruit and papaya and to study the proper drying temperature to get
good fruit leather characteristics.

The treatments included the ratio of papaya fruit: red dragon, ie 20:80, 30:70, and 40:60. The second
treatment was drying temperature, i.e 140, 150, and 160°C. The results showed that the ratio of red dragon
fruit - papaya and drying temperature significantly affect the chemical characteristics and organoleptic fruit
leather. Based on the research objectives obtained the best fruit leather in the ratio treatment of papaya flesh:
dragon fruit meat (20:80) and drying temperature 140°C. Fruit leather produced contained moisture content
14.41%, ash content 2.91%, total sugar content 48.91%, vitamin C levels 25.24 mg/100, acidity level (pH) 4.83.
Sensory test obtained in the treatment was a reddish orange color with a value of 3.51, not so sweet taste with
a value of 3.71, slightly chewy texture with a value of 2.93, and the overall fondness was 3.67.
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PENDAHULUAN

Buah naga memiliki rasa yang tidak begitu
manis dibandingkan dengan buah lainnya
sehingga kurang disukai apabila dikonsumsi
dalam bentuk segar. Semua jenis buah segar
bersifat mudah rusak dan memiliki umur
simpan yang relatif singkat, sehingga perlu
adanya alternatif pengolahan untuk mengatasi
masalah tersebut. Mengolah buah menjadi fruit
leather menjadi salah satu alternatifnya.

Fruit leather merupakan jenis olahan produk
makanan yang berasal dari bubur daging buah
yang dikeringkan sampai kadar air berkisar 10-
15%. Kriteria pembuatan friut leather ditentukan
oleh kandungan serat, gula, dan asam. Bahan
baku buah yang baik dalam pembuatan fruit
leather adalah buah yang memiliki kandungan
serat tinggi. Kandungan serat yang terdapat
pada daging buah naga merah hanya sedikit,
sehingga perlu dikombinasi dengan buah lain
yang memiliki kandungan serat yang lebih
tinggi seperti pepaya (Nurlaely, 2002).

Bahan pengisi diperlukan untuk
memperbaiki tekstur dari fruit leather buah
naga merah dan pepaya. Pada penelitian ini
digunakan bahan pengisi yaitu tepung terigu.
Bahan pengisi yang ditambahkan akan mengikat
air dan diduga akan mempengaruhi tekstur
dari fruit leather buah naga merah dan pepaya
yang dihasilkan. Mutu fruit leather tergantung
pada proses pengeringan. Proses pengeringan
ditujukan untuk memperpanjang umur simpan
dari fruit leather buah naga dan pepaya. Proses
pengeringan akan mengakibatkan terjadinya
perubahan warna, rasa, aroma dan tekstur. Oleh
sebab itu, penelitian ini akan mengkaji suhu
pengeringan yang optimal dalam pembuatan
fruit leather buah naga merah dan pepaya
sehingga diperoleh produk yang diterima
oleh konsumen. Selain itu, penelitian ini
bertujuan untuk mencari perbandingan terbaik
antara buah naga merah dan pepaya yang
menghasilkan fruit leather berkualitas baik dan
disukai konsumen.

Fruit leather merupakan produk olahan
yang terbuat dari bubur daging buah yang
dikeringkan, berbentuk lembaran tipis,
menmiliki rasa dan warna yang khas seperti jenis
buah sebagai bahan bakunya. Kadar air fruit
leather adalah 10-15%, sehingga memiliki umur
simpan yang lebih panjang dibandingkan buah
segar (Murdinah, 2010). Fruit leather terbuat
dari satu atau campuran beberapa buah yang
dihancurkan kemudian dikeringkan menjadi

lembaran tipis yang memiliki ketebalan 2-3
mm, rasa khas fruit leather tergantung dari buah
yang digunakan serta memiliki umur simpan
beberapa bulan (Safitri, 2012).

Sunarjono (2005) menerangkan bahwa
dalam 100 gram daging buah naga terkandung
20 mg vitamin C. Esquivel et al. (2007) dalam
Budiman et al. (2017) menerangkan bahwa
kandungan pigmen betalain pada buah naga
merah berfungsi sebagai antioksidan. Hylocereus
polyrhizus memiliki rasa yang sedikit asam, dan
warna yang menarik. Buah naga (dragon fruit)
mengandung zat bioaktif yang bermanfaat
bagi tubuh di antaranya antioksidan berupa
antosianin, betakaroten, dan asam askorbat,
serta mengandung pektin.

Menurut Villegas (1997) dalam Susilowati
(2007), dalam 100 gram bagian pepaya yang
dapat dimakan mengandung 86,8 g air; 12,1
g karbohidrat; 0,27 g serat; 0,3 g lemak; 0,5 g
protein; 0,5 g abu; 0,011 g fosfor; 0,204 g kalium;
0,001 g besi; 0,45 g vitamin A; 0,075 g vitamin
C; dan jenis gula utamanya terdiri dari 29,8 %
glukosa; 48,3 % sukrosa; dan 21,9 % fruktosa.

Di dalam tepung terigu terdapat gluten,
yang secara khas membedakan tepung terigu
dengan tepung lainnya. Gluten merupakan
senyawa pada tepung terigu yang bersifat elastis
dan kenyal, yang menentukan kekenyalan
makanan, serta diperlukan dalam pembuatan
makanan agar dapat mengembang dengan baik.
Pada umumnya kandungan gluten menentukan
kadar protein tepung terigu, semakin rendah
kadar gluten, semakin rendah pula kadar
protein tepung terigu tersebut. Jenis gandum
yang digunakan menentukan kadar gluten pada
tepung terigu dalam pembuatan suatu makanan
yang berkualitas (Astuti, 2015).

Pengeringan merupakan proses
pengeluaran air yang terkandung di dalam
bahan pangan, dengan cara menguapkan atau
menyublimasikan air tersebut (sebagian atau
seluruhnya) dengan menggunakan energi
panas. Penguapan air dalam bahan makanan
menyebabkan kadar air bahan menjadi lebih
rendah yang berakibat daya simpan bahan
tersebut menjadi lebih lama. Hal ini terjadi
karena jasad renik yang membusukkan dan
memecahkan bahan pangan tidak dapat
tumbuh karena ketiadaan air, serta enzim yang
menyebabkan perubahan kimia yang tidak
dikehendaki tidak dapat berfungsi tanpa adanya
air (Desrosier, 1970).



METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap faktorial, dengan dua faktor. Faktor
[: Perbandingan buah pepaya : buah naga merah
yaitu (A= 20 : 80; A2= 30 : 70; dan A3= 40 : 60).
Faktor II: Suhu pengeringan yaitu (Fi= 140°C;
F2=150°C; dan F3=160°C), sehingga diperoleh
9 kombinasi perlakuan dan masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 2 kali. Data yang
diperoleh dianalisis dengan uji sidik ragam
padajenjang nyata 0,05 dan dilanjutkan dengan
Duncan Multiple Range Test.

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain: peralatan penunjang, erlenmeyer,
gelas ukur, timbangan (ohaus), oven
(memmert), muffle (nabertherm), sentrifus
(everlight), elektromantel (electrothermal) dan
spektrofotometer (Genesys 10S UV-VIS).

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian
yaitu buah naga merah, pepaya, tepung terigu,
asam sitrat, gula pasir dan bahan analisis antara
lain 75-100 ml xylen, 10 mg glukosa anhidrat/100
ml, 1 ml reagensia nelson, 1 ml reagensia arsen,
5 ml HCl 30%, NaOH 0,01 N 45%, 2 ml larutan
amilum 1%, dan 1 ml iodium.

Tahapan Penelitian

Buah naga merah dan pepaya dikupas, dicuci,
dipotong kecil dan ditimbang sesuai perlakuan.
Bahan lain ditimbang sehingga diperoleh hasil
tepung terigu (30%), gula pasir (20%), dan asam
sitrat (3%). Daging buah diblender hingga halus.
Kemudian dituang dalam baskom dan ditambah
dengan bahan lain sambil diaduk perlahan hingga
tercampur rata. Adonan dituang ke dalam loyang
yang telah dilapisi kertas roti dan dioles margarin
putih, dengan ketebalan 2 mm. Lalu dimasukkan
ke dalam oven dengan suhu pengeringan sesuai
perlakuan selama + 100 menit.

Pengukuran dan pengamatan data dengan
cara analisa terhadap parameter antara lain
adalah analisis kadarair dengan metode Destilasi
(AOAC, 1992), analisis kadar abu dengan metode
Pengabuan (AOAC, 1992), analisis kadar
gula total dengan metode Nelson-Somogyi
(Sudarmadji et al, 1996), analisis kadar vitamin
C dengan metode Titrasi lodium (Sudarmadji
et al, 2007), Analisis pH (Apriyantono, 1989),
analisis uji organoleptik dengan metode Scoring
test (Kartika et al, 1998) yang meliputi warna,
rasa manis, tekstur lengket, dan kesukaan
keseluruhan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kimia

Tabel.1. Rangkuman Analisis Kimia Fruit Leather Buah Naga Merah - Pepaya dan Suhu Pengeringan.

Perlakuan Kadar  Kadar Kadar Kadar Kadar
Perbandingan Suhu Air Abu Gula Total Vit. C pH
Daging Buah pengeringan (%) (%) (%) (%) (%)
)
140 14,41 2,01 48,91° 25,24¢ 4,83°
150 3,29" 1,54 57,55 24,09 4,63
20:80
160 11,61 1,15° 62,59 22,18° 4,50°
140 14,874 2,96¢ 48,19° 24,98% 4,83¢
30:70 150 13,49° 1,55 55,90 23,96¢ 4,67°
160 11,622 1,17° 59,57¢ 21,92° 4,53
140 14,841 2,88° 45,38 24,47 4,87°
40:60 150 3,77 1,55 55,10° 23,58 4,67°
160 11,06° 1,14 58,34% 20,68° 4,53




Kadar Air

Hasil analisis sidik ragam kadar air fruit
leather buah naga merah - pepaya menunjukkan
bahwa dengan perlakuan perbandingan
daging buah pepaya:daging buah naga merah
berbeda tidak nyata (x<0,05), sedangkan untuk
perlakuan suhu pengeringan memiliki hasil
yang berbeda nyata (a<o,05) terhadap kadar
air fruit leather. Perlakuan kombinasi keduanya
juga berbeda nyata (a<0,05).

Hasil analisis kadar air fruit leather buah
naga merah - pepaya mengalami penurunan
pada suhu pengeringan, semakin tinggi
suhu pengeringan semakin rendah kadar air
fruit leather buah naga merah - pepaya yang
dihasilkan. Perbedaan kadar air pada fruit leather
dipengaruhi oleh kandungan air pada bahan
baku. Bahan baku yang digunakan mengandung
kadar air yang hampir sama, sehingga pada
perlakuan perbandingan daging buah memiliki
hasil kadar air yang tidak jauh berbeda. Pada
perlakuan suhu pengeringan kadar air semakin
menurun seiring dengan semakin tinggi suhu
pemanasan proses pengeringan fruit leather.

Hal ini selaras dengan pendapat Earle (1969)
dalam Ningrum (2009), yang menerangkan
bahwa semakin tinggi suhu pengeringan
menyebabkan air semakin mudah menguap
dan semakin lama pengeringan jumlah airyang
diuapkan juga semakin meningkat. Menurut
Ningrum (2009), itu disebabkan semakin tinggi
suhu pengeringan, maka semakin tinggi pula
energi panas yang diberikan maka air semakin
mudah untuk menguap dan jumlah air yang
diuapkan semakin banyak. Hasil tersebut sudah
sesuai dengan standar kadar air fruit leather
yaitu 10-15% (Murdinah, 2010).

Pada penelitian ini diperoleh hasil kadar
air fruit leather berkisar antara 11,06-14,87%
lebih rendah dibandingkan dengan kadar air
fruit leather kombinasi buah pedada dan buah
naga merah penelitian Rahman et al. (2016) yang
berkisar antara 16,05-18,75%. Hal ini disebabkan
karena adanya perbedaan bahan baku dan
perbedaan rasio pembuatan fruit leather.

Kadar Abu

Hasil analisis sidik ragam kadar abu fruit
leather buah naga merah - pepaya menunjukkan
bahwa dengan perlakuan perbandingan daging
buah pepaya:daging buah naga merah yang
berbeda yakni (20:80, 30:70, dan 40:60) memiliki
hasil berbeda tidak nyata (a<o0,05). Perlakuan
suhu pengeringan memiliki hasil yang berbeda

nyata (a<o0,05) terhadap kadar abu fruit leather.
Perlakuan kombinasi keduanya juga berbeda
nyata («<0,05).

Pada perlakuan suhu pengeringan kadar
abu semakin menurun seiring dengan semakin
tinggi suhu pemanasan proses pengeringan fruit
leather. Hal ini disebabkan semakin tinggi suhu
pengeringan, maka bahan menjadi semakin
kering. Pada saat pembakaran dan pengabuan
menggunakan muffle, zat-zat organik sisa hasil
pembakaran dan pengabuan yang terdapat di
dalam fruit leather buah naga merah - pepaya
menjadi rendah dan kadar abunya semakin
menurun. Kadar abu fruit leather dengan
perlakuan perbandingan berbeda tidak nyata,
hal ini disebabkan oleh karakteristik bahan baku
yang hampirsama. Perlakuan suhu pengeringan
dan kombinasi perlakuan keduanya berbeda
nyata.

Kadar abu fruit leather buah naga merah-
pepaya pada penelitian ini berkisar antara
1,14-2,96% lebih tinggi dibandingkan dengan
fruit leather buah pedada-buah naga merah
penelitian Rahman et al. (2016) yang berkisar
antara 0,48-1,13%. Menurut Hadipernata
dan Mulyana (2007), hal ini karena proses
pengeringan menyebabkan terjadinya
penguraian komponen ikatan molekul air,
dan berefek pada kandungan mineral pada
fruit leather sehingga menyebabkan kenaikan
kandungan kadar abu dari fruit leather.

Kadar Gula Tota

Hasil analisis sidik ragam kadar gula
total fruit leather buah naga merah - pepaya
menunjukkan bahwa dengan perlakuan
perbandingan daging buah pepaya:daging buah
naga merah yang berbeda yakni (20:80, 30:70,
dan 40:60) berpengaruh nyata (a<0,05) terhadap
gula total fruit leather. Pada perlakuan suhu
pengeringan dan pada perlakuan kombinasi
keduanya juga memiliki hasil yang berbeda
nyata (a<o,05) terhadap kadar gula total fruit
leather.

Pada perlakuan perbandingan daging
buah memiliki hasil yang berbeda nyata
karena kandungan gula pada masing-masing
bahan baku juga berbeda. Kandungan gula
pada buah naga merah lebih besar dibanding
kandungan gula pada pepaya, semakin banyak
jumlah buah naga merah yang digunakan dan
semakin sedikit jumlah buah pepaya yang
digunakan maka semakin tinggi kadar gula
yang dihasilkan. Kadar gula total fruit leather
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buah naga merah - pepaya mengalami kenaikan
pada suhu pengeringan yang semakin tinggi.
Hal ini disebabkan pada suhu pengeringan
tinggi terjadi reaksi pemecahan gula kompleks
(polisakarida, oligosakarida) menjadi gula
sederhana (monosakarida, disakarida) dan
menghasilkan air, oleh karena itu berimbas pada
kelarutan.

Selaras dengan hasil penelitian Arief, et
al (2005), yakni fruit leather stroberi yang
dihasilkan memiliki kadar gula total yang
meningkat seiring dengan semakin tinggi suhu
pengeringan. Hal ini menunjukkan semakin
tinggi suhu pengeringan yang digunakan, maka
semakin tinggi kadar gula total yang dihasilkan.
Hal tersebut dapat terjadi karena pada proses
pengeringan dengan suhu tinggi, air yang
diuapkan semakin banyak sehingga jumlah
padatan terlarut dalam bahan akan semakin
meningkat, sehingga dapat meningkatkan kadar
gula total dari fruit leather.

Kadar Vitamin C

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan perbandingan daging
buah pepaya:daging buah naga merah, suhu
pengeringan, dan pada perlakuan kombinasi
keduanya berpengaruh nyata (a<0,05) terhadap
kadar vitamin C fruit leather. Kadar vitamin C
fruit leather pada penelitian ini berkisar antara
20,68-25,25% lebih rendah dibandingkan
dengan fruit leather jambu biji merah dan sirsak
penelitian Astuti et al. (2016) dengan kadar
vitamin C 80-82% (suhu pengeringan 50°C).
Hal ini disebabkan oleh suhu pengeringan yang
berbeda.

Pada perlakuan perbandingan memimiliki
hasil kadar vitamin C semakin menurun.
Kandungan vitamin C pada buah naga merah
lebih tinggi dibanding buah pepaya, semakin
banyak jumlah buah naga merah yang digunakan
dan semakin sedikit jumlah buah pepaya yang
digunakan maka semakin tinggi vitamin C yang
dihasilkan pada analisis kimia fruit leather. Pada
perlakuan suhu pengeringan memiliki hasil
kadarvitamin C semakin menurun. Penurunan
vitamin C pada fruit leather disebabkan karena
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panas yang tinggi pada saat pengeringan.
Sesuai dengan pendapat Winarno (1991) yang
menerangkan bahwa vitamin C mempunyai sifat
mudah teroksidasi, penyebab kerusakan vitamin
Cyang lain adalah panas, temperatur tinggi, dan
enzim oksidase.

Derajat Keasaman (pH)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa pH dari fruit leather pada perlakuan
perbandingan daging buah pepaya:daging buah
naga merah memiliki hasil berbeda tidak nyata
(x<0,05). Perlakuan suhu pengeringan dan
pada perlakuan kombinasi keduanya berbeda
nyata (a<0,05). Nilai pH pada fruit leather buah
pedada-buah naga merah penelitian Rahman et
al. (2016) berkisar antara 3,11-4,23 lebih rendah
dibandingkan pH fruit leather pada penelitian
ini yakni berkisar antara 4,50-4,87. Hal ini
disebabkan karena perbedaan bahan baku dan
rasio bahan.

Pada perlakuan suhu pengeringan memiliki
hasil nilai pH semakin menurun seiring dengan
semakin tinggi suhu pengeringan. Semakin
tinggi suhu menunjukkan produk semakin
basa sehingga nilai pH semakin turun. Pada
perlakuan perbandingan tidak berpengaruh
nyata. Semakin banyak jumlah daging buah
pepaya yang digunakan dan semakin sedikit
jumlah daging buah naga merah yang digunakan,
maka nilai pH pada fruit leather akan semakin
meningkat secara signifikan. Sebaliknya,
semakin sedikit jumlah daging buah pepaya
yang digunakan dan semakin banyak jumlah
daging buah naga merah yang digunakan, maka
nilai pH fruit leather semakin rendah. Hal ini
disebabkan kandungan asam askorbat pada
daging buah pepaya lebih tinggi yaitu 46,89
mg (Cresna et al, 2014). Menurut Taiwan Food
Industry Development & Research Authorities
(2000) asam askorbat yang terkandung didalam
buah naga jauh rendah yaitu hanya 9,40 mg.
Semakin tinggi asam yang terkandung pada
suatu bahan pangan, maka rasa akan semakin
asam dan nilai pH-nya akan semakin rendah
(Fardiaz, 1992 dalam Rahman et al, 2016).



Analisis Sensori

Tabel.2. Rangkuman Analisis Kimia Fruit Leather Buah Naga Merah - Pepaya dan Suhu Pengeringan.

Perlakuan Warna Rasa Tekstur Kesukaan
Perbandingan Suhu (manis) (kenyal) Keseluruhan
Daging Buah pengeringan
(&Y
140 3,51° 3,71° 2,93° 3,67
150 2,47° 2,67° 1,60° 4,53¢
20:80
160 1,61° 1,75 1,242 4,21%
140 3,44¢ 3,81° 2,29¢ 3,61
30170 150 2,50 2,65 1,68 4,43°
160 1,79 1,73% 1,21 4,01
140 3,39° 417 2,28 3,52°
40:60 150 2,54° 2,58P 1,52 4,05¢
160 1,662 1,73° 1,21° 3,43
Keterangan:
1. Warna : nilai tertinggi menunjukkan fruit leather buah naga merah - pepaya orange kemerahan.
2. Rasa (manis): nilai tertinggi menunjukkan fruit leather buah naga merah - pepaya tidak begitu manis.
3. Tekstur (kenyal): nilai tertinggi menunjukkan fruit leather buah naga merah - pepaya kenyal.
4. Kesukaan Keseluruhan: nilai tertinggi menunjukkan fruit leather buah naga merah - pepaya disukai.

Warna
Hasil analisis sidik ragam uji organoleptik

warna fruit leather buah naga merah - pepaya
dan suhu pengeringan menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan daging buah, suhu
pengeringan, dan pada perlakuan kombinasi
keduanya berpengaruh nyata (a<0,05) terhadap
warna fruit leather. Semakin tinggi suhu
pengeringan, ada kecenderungan warna fruit
leather buah naga merah - pepaya semakin
orange kecoklatan. Hal ini disebabkan karena
pada proses pengeringan yang menggunakan
suhu pengeringan tinggi dengan katalis asam
atau basa, gula pereduksi akan mengalami
karamelisasi (Yis, 2009 dalam Ningrum, 2009).

Parameter warna yang paling tinggi pada
perbandingan daging buah pepaya:daging buah
naga merah (20:80) dan pada suhu pengeringan
140°C dengan nilai 3,51. Sebaliknya parameter
warna yang paling rendah pada perbandingan
daging buah pepaya:daging buah naga merah
(20:80) dan pada suhu pengeringan 140°C
dengan nilai 1,61. Semakin tinggi nilai memiliki
arti bahwa warna dari fruit leather buah naga -
pepaya dan suhu pengeringan semakin merah
keunguan dan semakin rendah nilai memiliki
arti bahwa warna dari fruit leather buah naga -
pepaya dan suhu pengeringan semakin merah
pucat.

Rasa manis

Hasil analisis sidik ragam uji organoleptik
rasa manis pada perlakuan perbandingan
daging buah pepaya:daging buah naga merah
berbeda tidak nyata (a<0,05). Perlakuan suhu
pengeringan dan pada perlakuan kombinasi
keduanya berbeda nyata (x<o0,05) terhadap
rasa manis fruit leather. parameter rasa manis
paling tinggi pada perbandingan daging buah
pepaya:daging buah naga merah (40:60) dan
pada suhu pengeringan 160°C dengan nilai 4,17.
Sebaliknya parameter rasa manis paling rendah
pada perbandingan daging buah pepaya:daging
buah naga merah (40:60) dan pada suhu
pengeringan 160°C dengan nilai 2,82. Semakin
tinggi nilai dari parameter rasa memiliki arti
bahwa rasa manis dari fruit leather buah naga
- pepaya dan suhu pengeringan semakin manis
dan sebaliknya.

Rasa manis dari fruit leather tidak begitu
manis. Hal ini dikarenakan penggunaan bahan
dasar buah naga merah yang memiliki rasa tidak
begitu manis dari buah lainnya dan pepaya yang
masak optimal memiliki rasa cenderung hambar
(tidak terasa manis).

Hasil organoleptik rasa manis berbanding
terbalik dengan hasil analisis kimia gula total,
hal ini disebabkan oleh faktor-faktor lain
seperti human error. Human error disebabkan
oleh beberapa faktor, antara lain pencahayaan,
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panelis sakit, penurunan kepekaan panelis, dan
lain-lain.

Tekstur Kenyal

Menurut Ningrum (2009), dalam penilaian
tekstur bahan pangan melalui indera perabaan
terdapat hampir di seluruh permukaan kulit
dengan kepekaan yang berbeda seperti rongga
mulut, bibir, dan tangan mempunyai kepekaan
yang tinggi terhadap perabaan. Hasil analisis
sidik ragam uji organoleptik tekstur (kenyal)
fruit leather buah naga merah - pepaya dan
suhu pengeringan menunjukkan bahwa pada
perlakuan perbandingan daging buah memiliki
hasil berbeda tidak nyata (a<o0,05) terhadap uji
organoleptik tekstur (kenyal). Perlakuan suhu
pengeringan dan pada perlakuan kombinasi
keduanya berpengaruh nyata (a<0,05) terhadap
uji organoleptik tekstur kenyal dari fruit leather.

Hasil analisis uji organoleptik tekstur
(kenyal) yang paling tinggi adalah pada perlakuan
perbandingan daging buah pepaya:daging buah
naga merah (20:80) dan pada perlakuan suhu
pengeringan 140°C dengan nilai 2,49. Sebaliknya
hasil analisis uji organoleptik tekstur (kenyal)
yang paling rendah adalah pada perlakuan
perbandingan daging buah pepaya:daging
buah naga merah (30:70 dan 40:60) dan pada
perlakuan suhu pengeringan 160°C dengan
nilai 1,21. Hal ini disebabkan semakin tinggi
suhu pengeringan, maka produk pangan yang
dihasilkan semakin kering dan kehilangan sifat
plastis atau kenyal.

Kesukaan keseluruhan

Hasil analisis sidik ragam uji organoleptik
kesukaan keseluruhan fruit leather buah naga
merah - pepaya menunjukkan bahwa perlakuan
perbandingan daging buah dan perlakuan
suhu pengeringan berpengaruh nyata (a<0,05)
terhadap uji organoleptik kesukaan keseluruhan
fruit leather buah naga merah - pepaya yang
dihasilkan. Perlakuan kombinasi keduanya
menunjukkan pengaruh yang tidak berbeda
nyata (a<o,05) terhadap uji organoleptik
kesukaan keseluruhan fruit leather buah naga
merah - pepaya.

Kesukaan keseluruhan yang paling tinggi
terdapat pada perlakuan perbandingan daging
buah pepaya:daging buah naga merah (20:80)
dan pada perlakuan suhu pengeringan 150°C.
Hal ini disebabkan karena fruit leather buah
naga merah - pepaya dengan perlakuan tersebut
mempunyai warna orange kemerahan, rasa

manis tidak begitu manis, dan tekstur kenyal.

KESIMPULAN

Perlakuan terbaik dari parameter yang
telah diuji dan memenuhi BSN - SNI o1-
1718-1996 adalah perbandingan daging buah
pepaya:daging buah naga merah (20:80) dan
suhu pengeringan 150°C. Fruit leather yang
dihasilkan memiliki nilai kadar air 13,29%,
kadar abu 1,54%, kadar gula total 57,55%,
kadar vitamin C 24,09%, dan kadar pH 4,63.
Uji sensori yang didapatkan pada perlakuan
tersebut adalah warna merah keunguan dengan
nilai 2,47%, rasa tidak begitu manis dengan nilai
2,67%, tekstur agak kenyal dengan nilai 1,60%,
kesukaan keseluruhan sangat suka dengan nilai

4,53%.
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