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ABSTRAK 

Mangga (Mangifera indica L.) merupakan buah musiman dan cepat rusak, 

sehingga untuk mengawetkannya dapat diolah menjadi fruit leather. Gum 

merupakan hidrokoloid yang dapat digunakan untuk memperbaiki plastisitas fruit 

leather. Tujuan penelitian ini adalah menentukan karakteristik sensoris dan sifat 

fisikokimia fruit leather yang terbuat dari beberapa jenis mangga dengan 

perbedaan konsentrasi gum dan mendapatkan fruit leather terbaik berdasarkan 

kadar vitamin C dan serat pangan tertinggi. Penelitian dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 

faktor. Faktor pertama yaitu jenis mangga (manalagi, golek, dan madu) masing-

masing (99,5; 98,5 dan 97,5%), sedangkan faktor yang kedua yaitu gum (0,5; 1,5 

dan 2,5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa fruit leather yang optimal 

berdasarkan kadar vitamin C tertinggi adalah fruit leather dengan kombinasi 

perlakuan mangga golek-gum (99,5%:0,5%) dan mangga madu-gum 

(99,5%:0,5%) sebesar 25,99 mg/100 gram dan serat pangan tertinggi adalah fruit 

leather dengan kombinasi perlakuan mangga manalagi-gum (98,5%:1,5%) 

sebesar 9,27%.  

Kata kunci: Mangga, gum, fruit leather

ABSTRACT 

Mango (Mangifera indica L.) is a seasonal fruit and easily damaged, so to 

preserve it can be processed into fruit leather. Gum is a hydrocolloid that can be 

used to improve fruit leather plasticity. The purpose of this study was to determine 

the sensory characteristics and physcicochemical characteristics of fruit leather 

made from several types of mangoes with different gum concentrations and get 

the best fruit leather based on the highest vitamin C content and dietary fiber. The 

study was conducted using a factorial Completely Randomized Design (CRD) 

consisting of 2 factors. The first factor was the type of mango (manalagi, golek, 

madu) respectively (99,5; 98,5 and 97,5%), while the second factor was gum (0,5; 

1,5; 2,5%). The results showed that the optimal fruit leather results based on the 

highest vitamin C content were fruit leather with a combination of manalagi 

mango-gum treatment (99,5%:0,5%) and madu mango-gum treatment 

(99,5%:0,5%) amounting to 25,99 mg/100 grams and the highest dietary fiber was 

fruit leather with a combination of manalagi mango-gum treatment (98,5%:1,5%) 

amounting to  9,27%. 

Keywords: Mango, gum, fruit leather
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PENDAHULUAN 

Mangga (Mangifera indica 

L.) merupakan salah satu sumber 

vitamin C yang mempunyai berbagai 

macam manfaat bagi kesehatan 

tubuh. Mangga mengandung banyak 

serat untuk membantu pencernaan 

dan kaya akan vitamin C serta beta-

karoten sebagai zat gizi esensial yang 

dapat berfungsi sebagai antioksidan. 

Setiap 100 gram bagian mangga 

masak yang dapat dimakan dapat 

memasok vitamin C sebanyak 41 

mg, mangga muda bahkan hingga 65 

mg (IKAPI, 2010). Buah mangga 

mengandung banyak nutrisi penting 

seperti serat, gula, karbohidrat, 

protein, lemak, beta karoten, vitamin 

C, vitamin A, B6, dan kalium 

(Leghari, Sheikh, Kumbar & Baloch, 

2013). Sifat buah mangga yang 

mudah rusak dan tergolong buah 

musiman, perlu adanya upaya olahan 

pangan yang memanfaatkan mangga 

sebagai bahan baku utama. Salah 

satunya yaitu mangga diolah menjadi 

fruit leather.  

Fruit leather adalah produk 

buah yang memiliki tekstur kenyal, 

berasal dari olahan puree buah segar, 

kalengan atau beku yang 

dihancurkan untuk mendapatkan 

cairan kental halus yang selanjutnya 

dituang dalam wadah yang memiliki 

permukaan datar. Saat puree 

perlahan-lahan mengering, akan 

menghasilkan penampilan dan 

tekstur seperti kulit, dapat ditarik 

dari permukaan pengeringan dan 

masih dapat mempertahankan 

bentuknya karena bertekstur kenyal. 

Fruit leather digunakan sebagai 

camilan lezat. Cara konsumsi olahan 

fruit leather beragam, dapat dipotong 

menjadi potongan-potongan kecil 

dan ditambahkan ke sereal, puding 

dan makanan penutup untuk rasa 

buah segar (Delong, 1992). Fruit 

leather akan tetap dalam kondisi baik 

selama satu tahun atau lebih apabila 

disimpan di wadah yang tertutup 

rapat. Fruit leather dapat dibuat dari 

hampir semua buah atau kombinasi 

buah apa pun (Gerras, 1989).  

Pembuatan fruit leather pada 

umumnya memiliki masalah yang 

timbul, yaitu plastisitasnya yang 

kurang baik. Gum merupakan bahan 

pengikat yang dapat digunakan untuk 

memperbaiki plastisitas fruit leather. 

Gum arab merupakan golongan 

hidrokoloid, yaitu suatu koloid yang 

larut di dalam air, mampu 

mengentalkan larutan atau 

membentuk gel dari larutan tersebut. 

Gum juga berfungsi sebagai 

penstabil yang dapat memperbaiki 

tekstur sehingga menjadi lebih 

plastis (Setyawan, 2007).  

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan Penelitian 

Alat untuk pembuatan bubur 

mangga adalah pisau, sendok, 

mangkok plastik dan blender. Alat 

untuk pembuatan fruit leather 

mangga adalah kertas roti, cabinet 

dryer, kompor, mangkok plastik, 

loyang, sendok, solet, spatula kayu, 

teflon, termometer dan timbangan 

analitik. Alat yang digunakan untuk 

analisis fisik dan kimia fruit leather 

mangga adalah neraca analitik, 

mortar, eksikator, spatula, oven, 

penjepit, tanur, pemanas listrik, 

cawan, alat destilasi, buret, pipet 

tetes, pipet ukur, erlenmeyer, labu 

takar, gelas ukur, gelas beker, corong 

kaca, kertas saring, waterbath, 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, 

kuvet, vortex, spektrofotometer, hot 

plate, mesin penguji tensile, borang.  

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan fruit leather mangga 

adalah mangga manalagi, mangga 

golek, mangga madu, gum, gula, dan 
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air. Bahan yang digunakan untuk 

analisis fisik dan kimia fruit leather 

mangga adalah fruit leather, xylene, 

aquades, glukosa anhidrat, reagen 

Nelson (Nelson A:B), larutan 

arsenomolybdat, HCl 30%, NaOH 

45%, larutan iodium, larutan 

Na2S2O3, 0,01 N, HCl 2 N, KI, KIO3, 

dan pati. 

Rancangan Percobaan 

Metode penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor 

I Jenis Mangga (Manalagi, Golek, 

dan Madu, Faktor II Rasio Bubur 

Mangga dan Gum (99,5% : 0,5%), 

(98,5% : 1,5%), dan (97,5% : 2,5%), 

sehingga diperoleh 9 kombinasi 

perlakuan dengan 3 kali ulangan. 

Data yang diperoleh kemudian 

dianalisis dengan uji sidik ragam 

pada jenjang nyata 0,05 dan 

dilanjutkan dengan uji Tukey. 

CARA PENELITIAN 

Pembuatan fruit leather mangga-

gum (Sufinah & Sri, 2015) yang 

dimodifikasi. 

Pada pembuatan fruit leather 

mangga-gum, mula-mula menyiap-

kan buah mangga yang telah 

disortasi. Buah mangga yang 

digunakan adalah buah yang matang 

dan segar. Setelah sortasi, kemudian 

buah mangga dikupas dan dicuci 

untuk menghilangkan kulit buah dan 

menghilangkan kotoran yang 

mungkin menempel pada daging 

buah pada saat pengupasan. Setelah 

dicuci, daging buah mangga 

dipotong dan diletakkan dalam 

wadah blender, ditambahkan air 

dengan perbandingan mangga dan air 

yaitu 2:1. Setelah dimasukkan dalam 

blender, mangga dihancurkan sampai 

lembut. Puree mangga yang telah 

diperoleh kemudian ditimbang dan 

ditambah dengan gum masing-

masing sesuai formulasi perlakuan 

dan dituang ke dalam teflon beserta 

gula sebanyak 15 gram pada masing-

masing perlakuan. Setelah semua 

bahan masuk dalam teflon, dilakukan 

pemanasan dengan suhu 70-75 
o
C 

selama 5 menit menggunakan 

kompor. Bubur mangga sesuai 

masing-masing formulasi kemudian 

dituangkan di atas kertas roti, 

diratakan sampai ketebalan ±2 mm 

dan dikeringkan dengan cabinet 

dryer bersuhu 40
o
C  selama 7 jam.

CARA PENGUMPULAN DATA 

Analisis yang dilakukan pada 

penelitian ini meliputi analisis kimia, 

fisika, dan organoleptik. Analisis 

kimia meliputi: analisis kadar air 

metode Destilasi (AOAC, 1992), 

kadar abu kering (Sudarmadji et al., 

2010), kadar vitamin C Titrasi 

Iodometri (AOAC, 1995), kadar gula 

total Nelson-Somogyi (Sudarmadji et 

al., 2007), dan kadar serat pangan 

(Sudarmadji et al., 2010). Analisis 

fisika: kuat tarik Tensile Strength 

(Rahayu, 2016). Analisis 

organoleptik: Scoring test (Kartika, 

Hastuti & Supartono, 1988) meliputi 

warna, flavour mangga, rasa manis, 

rasa asam, tekstur (plastisitas), dan 

kesukaan keseluruhan. 
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Hasil dan Pembahasan 

Analisis Kimia 

Tabel 1 Purata Hasil Analisis Kimia Fruit Leather Mangga-Gum 

Perlakuan 

Kadar Air 

(%) 

Kadar Abu 

(%) 

Kadar 

Vitamin C 

(mg/100 

gram) 

Kadar Gula 

Total (%) 

Kadar 

Serat 

Pangan 

(%) 

Jenis 

Mangga 

Rasio Bubur 

Mangga : 

Konsentrasi 

Gum 

Manalagi 99,5% : 0,5% 25,95±2,81
ab

0,994±0,00
e

18,57±5,25
a

68,63±2,21
d

6,58±0,18
d

Manalagi 98,5% : 1,5% 19,97±0,02
ab

0,991±0,00
cde

18,57±5,25
a

64,78±1,56
cd

 9,27±0,02
f

Manalagi 97,5% : 2,5% 19,95±5,63
ab

0,992±0,00
de

18,57±5,25
a

59,87±0,09
cd

 7,58±0,36
e

Golek 99,5% : 0,5% 17,94±2,81
ab

0,992±0,00
de

25,99±5,25
a

64,30±2,24
cd

 5,21±0,14
bc

Golek 98,5% : 1,5% 13,98±2,82
a

0,990±0,00
bcd

22,28±0,00
a

56,75±0,19
c

5,68±0,01
c

Golek 97,5% : 2,5% 14,00±2,83
a

0,989±0,00
abc

18,57±5,25
a

26,61±5,36
a

6,77±0,28
d

Madu 99,5% : 0,5% 29,94±2,82
b

0,988±0,00
ab

25,99±5,25
a

42,84±0,04
b

4,59±0,21
b

Madu 98,5% : 1,5% 25,96±2,81
ab

0,988±0,00
ab

22,28±0,00
a

40,18±0,19
b

4,56±0,02
b

Madu 97,5% : 2,5% 25,95±2,78
ab

0,987±0,00
a

18,57±5,25
a

28,17±1,64
a

3,62±0,11
a

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak.nyata 

dengan uji Tukey 5%. 

Kadar Air 

Kadar air fruit leather 

mangga-gum dengan kadar air 

tertinggi yaitu pada perlakuan jenis 

mangga madu (99,5%)  dengan 

penambahan gum sebanyak (0,5%) 

sebesar (29,94%), sedangkan sampel 

dengan kadar air terendah yaitu pada 

perlakuan jenis mangga golek 

(98,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (1,5%) sebesar (13,98%). 

Menurut Prasetyowati (2014), 

peningkatan total padatan pada fruit 

leather dipengaruhi oleh 

penambahan gum arab. 

Meningkatnya total padatan dalam 

produk, akan menurunkan persentase 

air yang terkandung dalam produk, 

sehingga semakin tinggi gum arab 

yang ditambahkan, kadar air 

mengalami penurunan. Hal ini tidak 

sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan, diduga karena 

penggunaan suhu 40 
0
C selama 7 jam

pada saat pengeringan, daya ikat 

hidrokoloid yang ditambahkan 

rendah, ini dibuktikan dengan notasi 

statistik gum yang tidak berbeda 

nyata. Selain itu, menurut penelitian 

Karyantina et al. (2014), jarak antara 

proses pembuatan fruit leather dan 

dilakukannya analisis kimia kadar air 

yang terlalu lama mempengaruhi 

kadar air fruit leather. 

Kadar Abu 

Kadar abu fruit leather 

dengan kadar abu tertinggi yaitu 

pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (99,5%) dengan 

penambahan gum sebanyak (0,5%) 

sebesar (0,994%), sedangkan sampel 

dengan kadar abu terendah yaitu 

pada perlakuan jenis mangga madu 

(97,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (2,5%) sebesar (0,987%). 

Dari hasil penelitian, nilai kadar abu 
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dipengaruhi oleh kandungan logam 

dalam masing-masing bahan baku 

mangga yang digunakan. Hal ini 

diperkuat dengan rendahnya kadar 

abu yang dihasilkan, yang artinya 

kandungan logam dari bahan baku 

yang digunakan rendah. Menurut 

penelitian Ifmaily (2018), semakin 

besar kandungan logam pada pati 

tersebut, maka semakin besar pula 

kadar abu yang terukur. Akan tetapi, 

kadar abu yang dihasilkan sangat 

kecil menandakan bahwa terdapat 

sedikit logam yang terkandung pada 

pati buah mangga tersebut.  

Kadar Vitamin C 

Fruit leather mangga-gum 

dengan kadar vitamin C tertinggi 

yaitu pada perlakuan jenis mangga 

golek dan madu (99,5%) dengan 

penambahan gum sebanyak (0,5%) 

sebesar masing-masing 25,99 

mg/100 gram, sedangkan sampel 

dengan kadar vitamin C terendah 

yaitu pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (99,5: 98,5; dan 97,5%) 

dengan penambahan gum sebanyak 

(0,5; 1,5; dan 2,5%) sebesar masing-

masing 18,57 mg/100 gram. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kadar 

vitamin C mengalami penurunan. 

Hal ini dapat disebabkan oleh 

pemilihan atau penggunaan tingkat 

kematangan bahan baku mangga 

yang digunakan. Selain itu, pada saat 

penelitian menggunakan titrasi 

iodometri, perlakuan titrasi harus 

segera dilakukan dengan cepat 

dikarenakan banyaknya faktor yang 

mengakibatkan terjadinya oksidasi 

vitamin C. Sebagai contoh, misalnya 

pada saat penyiapan sampel. Hal ini 

dapat terjadi karena vitamin C 

mudah bereaksi dengan O2 menjadi 

asam dehidroaskorbat sehingga 

menyebabkan menurunnya kadar 

vitamin C pada bahan (Rahman, 

Mairet & Irwan, 2015). Vitamin C 

pada kondisi aerob akan teroksidasi 

menjadi asam dehidroaskorbat yang 

bersifat reversibel. Asam 

hidroaskorbat ini dapat mengalami 

hidrolisis yang bersifat irreversibel 

menjadi asam 2,3 diketogulonat dan 

teroksidasi menjadi asam oksalat 

yang sudah tidak memiliki aktivitas 

antiskorbut (Sari, 2010).  

Kadar Gula Total 

Kadar gula total tertinggi 

pada fruit leather mangga-gum yaitu 

pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (99,5%) dengan 

penambahan gum (0,5%) sebesar 

(68,63%), sedangkan sampel dengan 

kadar gula total terendah yaitu pada 

perlakuan jenis mangga golek 

(97,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (2,5%) sebesar (26,61%). 

Hasil kadar gula total fruit leather 

mangga-gum pada penelitian ini 

berkisar antara (26,61-68,63%) dan 

mengalami penurunan. Menurunnya 

kadar gula total diduga karena 

rendahnya suhu dan waktu 

pengeringan yang digunakan yaitu 

suhu 40
0
C dan waktu pengeringan

selama 7 jam sehingga kandungan 

gula yang terdapat pada gum belum 

terjadi reaksi hidrolisis secara 

maksimal dan kadar gula fruit 

leather yang dihasilkan berasal dari 

kadar gula mangga. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Puspitasari, 

Karyantina & Widanti (2019) 

tentang fruit leather buah naga-

pepaya dengan variasi suhu, bahwa 

penggunaan suhu pengeringan yang 

semakin tinggi menyebabkan kadar 

gula total fruit leather buah naga-

pepaya mengalami kenaikan karena 

penggunaan suhu pengeringan yang 

tinggi menyebabkan adanya reaksi 

pemecahan gula kompleks 

(polisakarida, oligosakarida) menjadi 

gula sederhana (monosakarida, 

disakarida) dan menghasilkan air. 
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Kadar Serat Pangan 

Fruit leather mangga-gum 

dengan kadar serat pangan tertinggi 

yaitu pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (98,5%) dengan 

penambahan gum (1,5%) sebesar 

(9,27%), sedangkan sampel dengan 

kadar serat pangan terendah yaitu 

pada perlakuan jenis mangga madu 

(97,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (2,5%) sebesar (3,62%). 

Kadar serat pangan fruit leather yang 

dihasilkan dari penelitian ini tidak 

sesuai dengan teori Praseptiangga, 

Theresia & Nur (2016), yang 

menyebutkan bahwa kandungan serat 

pangan dalam fruit leather nangka 

meningkat akibat penambahan gum 

arab, yang berarti bahwa semakin 

tinggi penambahan gum seharusnya 

semakin tinggi serat yang dihasilkan 

karena gum mengandung serat. Gum 

arab terdiri dari gula sederhana atau 

turunannya, sehingga secara bertahap 

dapat dipecah atau dihidrolisis 

menjadi bagian yang lebih kecil. 

Secara fluktuatif pengaruh 

penambahan konsentrasi gula yaitu 

sukrosa dan konsentrasi gum arab 

terhadap kadar serat disebabkan oleh 

waktu dan suhu hidrolisis atau 

pemecahan (digestion) (Rachmawati, 

2009), sehingga diduga analisis 

kadar serat pangan fruit leather 

mangga ini terbentuk ikatan 

glikosida yang tahan terhadap reaksi 

hidrolisis. Hal ini dibuktikan dengan 

hasil kadar gula yang mengalami 

penurunan yang diduga pula belum 

terjadinya reaksi hidrolisis karena 

penggunaan suhu 40
0
C dan waktu

pengeringan selama 7 jam yang 

relatif rendah. 

Analisis Fisika 

Tabel 2 Purata Hasil Kuat Tarik Fruit Leather Mangga-Gum 

Perlakuan 
Kuat Tarik 

(Mpa) Jenis 

Mangga 

Rasio Bubur Mangga : 

Konsentrasi Gum 

Manalagi 99,5% : 0,5% 0,05±0,01
ab

Manalagi 98,5% : 1,5% 0,04±0,01
a

Manalagi 97,5% : 2,5% 0,05±0,00
ab

Golek 99,5% : 0,5% 0,19±0,01
cd

Golek 98,5% : 1,5% 1,01±0,04
f

Golek 97,5% : 2,5% 0,07±0,00
abc

Madu 99,5% : 0,5% 0,41±0,08
e

Madu 98,5% : 1,5% 0,25±0,03
d

Madu 97,5% : 2,5% 0,17±0,01
bcd

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan 

berbeda tidak.nyata dengan uji Tukey 5%. 

Kuat Tarik 

Fruit leather mangga-gum 

dengan kuat tarik tertinggi yaitu pada 

perlakuan jenis mangga golek 

(98,5%) dengan penambahan gum 

(1,5%) sebesar (1,0050), sedangkan 
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sampel dengan kuat tarik terendah 

yaitu pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (98,5%) dengan 

penambahan gum sebanyak (1,5%) 

sebesar (0,0350). Tinggi rendahnya 

nilai kuat tarik yang dihasilkan 

diduga karena jenis bahan baku 

mangga yang digunakan dan kurang 

homogennya larutan sampel pada 

saat proses pembuatan fruit leather 

yang digunakan saat proses analisis. 

Faktor lain yang mempengaruhi nilai 

kuat tarik dari fruit leather ini adalah 

penambahan gula dan gum. 

Analisis Organoleptik 

Tabel 3 Purata Hasil Organoleptik Fruit Leather Mangga-Gum 

Perlakuan 

Warna Flavour 
Tekstur 

(Plastis) 

Rasa 

Manis 

Rasa 

Asam 

Kesukaan 

Keseluruh

an 
Jenis 

Mangga 

Rasio Bubur 

Mangga : 

Konsentrasi 

Gum 

Manalagi 99,5% : 0,5% 2,00±1,22
abc

3,10±0,95
a
 1,99±1,11

a
 2,99±0,78

ab
1,75±0,98

a
2,62±0,96

a

Manalagi 98,5% : 1,5% 1,74±0,92
ab

2,90±1,23
a

1,79±1,07
a
 2,95±1,13

ab
1,59±0,95

a
3,12±1,08

a

Manalagi 97,5% : 2,5% 1,36±0,93
a

3,22±0,83
a

2,32±1,22
a
 2,91±0.91

ab
1,38±0,67

a
3,21±1,12

a

Golek 99,5% : 0,5% 2,11±1,12
abc

2,80±1,20
a
 1,97±1,10

a
 2,43±1,02

ab
1,82±1,31

a
2,93±0,99

a

Golek 98,5% : 1,5% 2,42±0,95
abc

2,60±0,77
a
 1,74±0,81

a
 2,72±1,16

ab
1,27±0,71

a
2,41±1,03

a

Golek 97,5% : 2,5% 2,71±1,25
bcd

2,53±0,96
a
 2,03±1,23

a
 2,31±0,96

ab
1,55±0,78

a
2,67±0,94

a

Madu 99,5% : 0,5% 3,73±0,71
de

2,35±1,30
a

1,76±1,30
a
 1,96±1,16

a
1,52±1,07

a
2,49±1,43

a

Madu 98,5% : 1,5% 2,99±1,10
cd

3,18±0,93
a

1,96±1,01
a
 3,13±0,61

b
1,91±1,25

a
2,63±0,79

a

Madu 97,5% : 2,5% 4,47±0,64
e

2,27±1,32
a

2,33±1,10
a
 2,57±1,20

ab
1,39±0,98

a
2,79±1,08

a

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak.nyata 

dengan uji Tukey 5%. 

Warna 

Fruit leather dengan warna 

tertinggi yaitu pada perlakuan jenis 

mangga madu (97,5%) dengan 

penambahan gum (2,5%) sebesar 

(4,47) yang berarti berwarna kuning 

kecoklatan, sedangkan sampel 

dengan warna terendah yaitu pada 

perlakuan jenis mangga manalagi 

(97,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (2,5%) sebesar (1,36) yang 

berarti berwarna sangat kuning. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Rini & 

Ima (2017) yang menyatakan bahwa 

warna dalam suatu makanan pada 

umumnya dipengaruhi oleh bahan 

baku. Berdasarkan hasil tersebut 

dapat dikatakan bahwa semakin 

rendah nilai fruit leather, maka 

warna yang dihasilkan semakin 

kuning dan semakin tinggi nilai 

maka warna yang dihasilkan semakin 

kuning kecoklatan. 

Flavour 

Flavour merupakan salah 

satu faktor penentu kualitas 

makanan. Senyawa flavour 

menyebabkan timbulnya sensasi rasa 

(manis, pahit, masam, asin) dan 

aroma setelah mengkonsumsi suatu 

produk pangan. Flavour atau citarasa 

merupakan sensasi yang berasal dari 
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makanan yang masuk ke mulut, yang 

dirasakan oleh reseptor aroma dalam 

hidung dan reseptor rasa dalam 

mulut (Tarwendah, 2017). Flavour 

mangga fruit leather dengan nilai 

tertinggi yaitu pada perlakuan jenis 

mangga manalagi (97,5%) dengan 

penambahan gum (2,5%) sebesar 

(3,22), sedangkan sampel dengan 

flavour mangga terendah yaitu pada 

perlakuan jenis mangga madu 

(97,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (2,5%) sebesar (2,27). 

Flavour dengan nilai rerata tertinggi 

dari ketiga jenis mangga yang 

digunakan yaitu sampel mangga 

manalagi sebesar (3,07) dan rerata 

terendah adalah sampel mangga 

madu dengan rerata (2,60). 

Tekstur 

Tekstur fruit leather dengan 

nilai tertinggi yaitu pada perlakuan 

jenis mangga madu (97,5%) dengan 

penambahan gum (2,5%) sebesar 

(2,33), sedangkan sampel dengan 

tekstur fruit leather terendah yaitu 

pada perlakuan jenis mangga golek 

(98,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (1,5%) sebesar (1,74). 

Tekstur dengan nilai rerata tertinggi 

dari ketiga jenis mangga yang 

digunakan yaitu sampel mangga 

manalagi sebesar (2,03) dan rerata 

terendah adalah sampel mangga 

golek dengan rerata (1,91). Hasil 

penelitian ini tidak sesuai dengan 

penelitian Astuti, Esti & Windi 

(2015) yang menyatakan bahwa 

penambahan gum memberikan 

pengaruh yang nyata pada parameter 

tekstur. Setyawan (2007) juga 

mengatakan bahwa gum arab 

merupakan salah satu bahan pengikat 

yang dapat digunakan pada 

pengolahan produk pangan salah 

satunya fruit leather karena dapat 

memperbaiki kelenturan atau 

plastisitas fruit leather. 

Rasa Manis 

Menurut Winarno (1997), 

suhu, senyawa kimia, dan interaksi 

dengan komponen rasa yang lainnya 

merupakan beberapa faktor yang 

mempengaruhi rasa pada suatu 

produk pangan. Rasa manis fruit 

leather dengan nilai tertinggi yaitu 

pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (99,5%) dengan 

penambahan gum (0,5%) sebesar 

(2,99), sedangkan sampel dengan 

rasa manis fruit leather terendah 

yaitu pada perlakuan jenis mangga 

madu (99,5%) dengan penambahan 

gum sebanyak (0,5%) sebesar (1,96). 

Rasa manis dengan nilai rerata 

tertinggi dari ketiga jenis mangga 

yang digunakan yaitu sampel 

mangga manalagi sebesar (2,95) dan 

rerata terendah adalah sampel 

mangga golek dengan rerata (2,49).  

Rasa Asam 

Rasa asam fruit leather 

dengan nilai tertinggi yaitu pada 

perlakuan jenis mangga madu 

(98,5%) dengan penambahan gum 

(1,5%) sebesar (1,91), sedangkan 

sampel dengan rasa asam fruit 

leather terendah yaitu pada 

perlakuan jenis mangga golek 

(98,5%) dengan penambahan gum 

sebanyak (1,5%) sebesar (1,27). Rasa 

asam dengan nilai rerata tertinggi 

dari ketiga jenis mangga yang 

digunakan yaitu sampel mangga 

madu sebesar (1,61) dan rerata 

terendah adalah sampel mangga 

golek dengan rerata (1,55). 

Kesukaan Keseluruhan 

Kesukaan keseluruhan fruit 

leather dengan nilai tertinggi yaitu 

pada perlakuan jenis mangga 

manalagi (97,5%) dengan 

penambahan gum (2,5%) sebesar 

(3,21), sedangkan sampel dengan 

kesukaan keseluruhan fruit leather 

terendah yaitu pada perlakuan jenis 
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mangga golek (98,5%) dengan 

penambahan gum sebanyak (1,5%) 

sebesar (2,41). Kesukaan 

keseluruhan dengan nilai rerata 

tertinggi dari ketiga jenis mangga 

yang digunakan yaitu sampel 

mangga manalagi sebesar (2,98) dan 

rerata terendah adalah sampel 

mangga madu dengan rerata (2,64). 

KESIMPULAN 

1. Karakteristik fruit leather 

mangga–gum yang dihasilkan 

memiliki kadar air berkisar 

antara (13,39-29,94%), kadar 

abu (0,087-0,994%), kadar 

vitamin C (18,57-25,99 

mg/100 gram), kadar gula total 

(26,61-68,63%), kadar serat 

pangan (3,62-9,27%), dan kuat 

tarik (0,04-1,01 Mpa). Fruit 

leather mangga-gum secara 

keseluruhan memiliki warna 

kuning hingga kuning 

kecoklatan, flavour mangga 

cukup kuat, tekstur cukup 

plastis/kenyal, rasa cukup 

manis, terasa tidak asam, dan 

panelis cukup suka.  

2. Karakteristik fruit leather 

mangga–gum terbaik ber-

dasarkan kadar vitamin C 

tertinggi sebesar 25,99 mg/100 

gram yaitu fruit leather 

mangga golek dan mangga 

madu pada sampel perlakuan 

(99,5% : 0,5%). Karakteristik 

fruit leather mangga–gum 

terbaik berdasarkan kadar serat 

pangan tertinggi sebesar 9,27% 

yaitu fruit leather mangga 

manalagi pada sampel 

perlakuan (98,5% : 1,5%). 

SARAN 

1. Perlu dilakukan studi lebih

lanjut mengenai suhu dan

lama waktu pengeringan

terbaik untuk menghasilkan 

fruit leather dengan kadar air 

yang lebih rendah. 

2. Perlu mengkaji lebih dalam

formulasi bahan baku dan

bahan penstabil yang 

ditambahkan agar dapat 

memenuhi syarat mutu fruit 

leather dan memperoleh 

tekstur yang lebih baik. 

3. Perlu dilakukan penelitian

lebih lanjut mengenai umur

simpan dan jenis kemasan

yang tepat untuk menjaga

kualitas fruit leather yang

dihasilkan.
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