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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk memperoleh perlakuan terbaik dari kombinasi bubur buah nipah dengan nanas serta 

penambahan gum arab pada mutu dan karakteristik sensori fruit leather. Penelitian eksperimen dilaksanakan 

secara acak lengkap faktorial dengan 3 ulangan.  Perlakuan faktor pertama adalah perbandingan bubur buah 

nipah dengan nanas antara lain B1 (75%:25%), B2 (50%:50%), dan B3 (25%:75%). Faktor kedua adalah 

konsentrasi gum arab antara lain G1 (1%), dan G2 (1.2%). Analisis sidik ragam dan uji Duncan’s New Multiple 
Range Test pada taraf 5% digunakan untuk menganalisis data secara statistik. Hasil analisis memperlihatkan 

perbandingan bubur buah nipah dengan nanas mempengaruhi secara nyata kadar air, abu, serat kasar, gula 

total, total padatan terlarut, pH, dan pengujian sensori terhadap warna, aroma, rasa, serta tekstur fruit leather. 

Konsentrasi penambahan gum arab mempengaruhi secara nyata kadar air, abu, serat, total padatan terlarut, 

pH, dan pengujian sensori terhadap aroma fruit leather. Interaksi kedua faktor mempengaruhi secara nyata pH 

dan kadar serat fruit leather.  Perlakuan terbaik penelitian ini adalah B3G2 (25% bubur buah nipah:75% bubur 

buah nanas pada konsentrasi gum arab 1,2%) dengan kadar air 12,83%, abu 0,79%, serat kasar 2,05%, gula 

total 21,21%, total padatan terlarut 32,08 °brix, dan pH 4,51. Hasil pengujian deskriptif terhadap fruit leather 

menunjukkkan bahwa fruit leather berwarna kuning (4,23), beraroma buah nanas (3,93), rasa manis sedikit asam 

(3,43), tekstur agak keras (3,90), dan penilaian keseluruhan secara hedonik disukai panelis (4,06).

Kata kunci: Gum arab; fruit leather; nipah; nanas

ABSTRACT 

This study aims to obtain the best treatment from combination of nipa and pineapple fruit pulp with arabic gum 

on the quality and sensory characteristics of fruit leather. The experimental method was a completely randomized 

design factorial with three repetitions.  The first factor was the ratio of nipa and pineapple pulp namely B1 (75%: 

25%), B2 (50%: 50%), and B3 (25%: 75%), while the second factor was arabic gum concentration namely G1 

(1%) and G2 (1.2%). Analysis of variance and Duncan’s New Multiple Range Test at 5% level were used to 

analyze the data statistically. The analysis results showed that the ratio of nipa and pineapple pulp significantly 
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affected moisture, ash, fiber, and total sugar contents, as well as total dissolved solids, pH, and sensory test 
of color, flavor, taste, and texture of the fruit leather. Furthermore, the addition of arabic gum concentration 
significantly affected moisture, ash, fiber content, total dissolved solids, pH, and sensory test of fruit leather’s 
flavor. Meanwhile, the interaction between these two factors significantly affected pH and fiber content of the fruit 
leather. The best treatment was B3G2 (25% nipa pulp: 75% pineapple pulp with 1.2% arabic gum concentration) 

with 12.83% moisture, 0.79% ash, 2.05% fiber, 21.21% total sugar content, 32.08°brix total dissolved solids, and 
4.51 pH.  The descriptive test results showed that the fruit leather had yellow color (4.23), pineapple scented 

(3.93), sweet with a slightly sour taste (3.43), slightly chewy texture (3.90), and the hedonic overall assessment 

was favored by panelists (4.06).

Keywords: Arabic gum; fruit leather; nipa; pineapple

PENDAHULUAN 

Indonesia sebagai negara tropis yang mempunyai 

areal luas hutan mangrove serta banyak ditumbuhi 

nipah (Nypa fruticans Wurmb.), menyebar di beberapa 

wilayah kawasan Sumatera, Sulawesi Kalimantan, 

Papua, dan Maluku. Walaupun hutan mangrove 

memiliki areal yang luas, buah nipah termasuk potensi 

sumber daya alam yang sering terabaikan dan kurang 

mendapat perhatian, terutama di wilayah pesisir Provinsi 

Riau.  Di Provinsi Riau, potensi nipah tersebar hampir di 

seluruh Kabupaten. Kabupaten Bengkalis termasuk satu 

diantara daerah lain yang ditumbuhi tanaman nipah ± 

100 ha (Astuti dkk., 2016).

Buah nipah termasuk bahan pangan yang 

mempunyai kandungan gizi baik. Buah nipah yang sering 

dikonsumsi masyarakat adalah buah nipah agak tua, 

karena buah nipah agak tua memiliki tekstur yang kenyal, 

mudah dikonsumsi, serta memberikan manfaat bagi 

kesehatan, diantaranya mampu menurunkan kolestrol 

(Dalming dkk., 2018). Menururt Ristiyana (2012), buah 

nipah agak tua yang mengandung 4,49% kadar lemak, 

3,74% protein, serta 1,83% serat, berpotensi diolah 

menjadi koktail. Namun penelitian Prasad dkk. (2013) 

menunjukkan bahwa ekstrak endosperm buah nipa yang 

belum matang memiliki kapasitas antioksidan lebih tingi 

dibandingkan buah matang yang ditunjukkan dengan 

kandungan total fenolilk dan flavonoid yang tinggi.  
Buah nipah termasuk buah musiman berbuah 

selama setahun dua kali yaitu di bulan Maret sampai 

April serta Agustus sampai September. Buah nipah 

dimanfaatkan hingga saat ini terbatas untuk konsumsi 

bagi masyarakat sekitar (Ristiyana, 2012). Produksi dan 

pemamfaatan bahan baku yang terbatas menyebabkan 

diperlukannya teknologi pengolahan yang tepat 

sehingga buah nipah agak tua dapat dinikmati setiap 

saat serta memberikan nilai ekonomi tinggi bagi 

masyarakat.  Salah satu produk olahan yang setiap saat 

dapat dinikmati berupa fruit leather. 

Fruit leather adalah makanan dari daging buah yang 

sudah dihancurkan, kemudian gula, pektin, asam, sirup 

glukosa, pewarna, dan kalium metabisulphite ditambahkan 

untuk selanjutnya dikeringkan menggunakan berbagai 

sistem pengeringan termasuk gabungan pengering 

konvektif dan far-infra red, udara panas, microwave, 

dan matahari. Umumnya fruit leather dikeringkan selama 

24 jam pada suhu 30 sampai 80 °C agar memperoleh 

kadar air akhir 12 – 2% (Diamante dkk., 2014). Buah 

nipah dapat diolah menjadi fruit leather karena buah 

nipah agak tua mengandung serat yang tinggi, namun 

pemanfaatan buah nipah menjadi fruit leather masih 

memiliki kekurangan yaitu tidak memiliki warna dan rasa, 

sehingga buah nipah harus dikombinasikan dengan buah 

lainnya seperti nanas.

Tanaman nanas (Ananas comosus L.) memiliki 

prospek cerah untuk dikembangkan, menurut Badan 

Pusat Statistik 2016, di Riau produksi buah nanas 

cukup tinggi yaitu 74.389 ton (BPS, 2016). Buah 

nanas mempunyai warna kuning, aroma khas, dan 

rasa asam yang terbentuk selama proses pematangan 

dan pemasakan. Selama proses pematangan klorofil 
mengalami degradasi menjadi kuning begitu juga 

daging buah yang berubah dari putih menjadi kuning. 

Lebih dari 200 senyawa aroma dalam buah nanas telah 

teridentifikasi termasuk ester, lakton, aldehida, keton, 
alkohol, asam karbonil, hidrokarbon, fenol dan senyawa 

sulfur. Sedangkan asam organik non-volatil utama dalam 

buah nanas adalah asam malat dan asan sitrat, dengan 

rasio 1 :2-3 (Hassan dkk., 2011). Karakteristik warna, 

rasa dan aroma khas buah nanas ini memungkinkan buah 

nanas dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan 

guna memperbaiki produk. Buah nanas banyak diminati 

masyarakat, terbukti dengan banyaknya produk olahan 

dari nanas yang dijumpai di pasaran, diantaranya dodol, 

keripik, selai, serta jeli nanas. 

Karakteristik buah nipah dan buah nanas yang 

berbeda menyebabkan kombinasi antara buah nipah 

dan buah nanas dalam pemanfaatan fruit leather 

memungkinkan tekstur yang kurang homogen dan 

kurang elastis. Salah satu upaya guna memperbaiki 

kekurangan tersebut adalah dengan penambahan gum 

arab.  Gum arab secara komprehensif digunakan sebagai 
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stabilizer, pengental, emulsifier, dan sebagian kecil pada 
industri tekstil, gerabah, litografi, kosmetik dan farmasi. 
Dalam industri makanan, gum arab digunakan dalam 

industri permen, roti, susu, minuman, dan sebagai agen 

mikroenkapsulasi (Montenegro dkk., 2012). Penelitian 

penggunaan gum arab pada pembuatan fruit leather dan 

kombinasi beberapa buah telah dilakukan, diantaranya 

penelitian Lubis (2014) yang meneliti kombinasi buah 

nanas dengan pepaya pada fruit leather dengan hasil 

terbaik sebesar 50%:50% dengan penambahan 1,2% 

gum arab. Fruit leather terbaik dari kombinasi buah 

sirsak dengan papaya telah diperoleh Harahap dkk. 

(2015) pada rasio 30%:70% dengan penambahan gum 

arab terbaik sebesar 1%.  Berdasarkan uraian di atas 

penulis melakukan penelitian kombinasi buah nipah 

dengan buah nanas serta penambahan gum arab yang 

bertujuan mendapatkan perlakuan terbaik terhadap 

mutu serta karakteristik sensori fruit leather.

METODE PENELITIAN

Bahan Penelitian

Buah nipah diperoleh dari Desa Bantan Tua, 

Kecamatan Bantan, Kabupaten Bengkalis dan buah 

nanas madu varietas cayene dari Desa Mamugo, 

Kecamatan Tanah Putih, Kabupaten Rokan Hilir, Provinsi 

Riau, serta gum arab (type 4687, PT. Brataco, Cikarang, 

Bekasi) digunakan sebagai bahan utama fruit leather.  

Bahan-bahan lain yang digunakan antara lain asam 

sitrat dan gula pasir.  Bahan untuk analisis kimia antara 

lain alkohol, larutan luff schoorl, amilum, indikator 

phenolphthalein (pp), Pb asetat, H
2
SO

4
, NaOH K

2
SO

4
, 

(NH
4
)

2
HPO

4
, HCl, KI, dan Na-thiosulfat (Merck, 99%).

Pelaksanaan Penelitian

Rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan 

3 ulangan digunakan pada eksperimen penelitian ini. 

Faktor pertama perbandingan buah nipah dengan buah 

nanas (B) dengan taraf B1 (75% bubur buah nipah dan 

25% bubur buah nanas), B2 (50% bubur buah nipah 

dan 50% bubur buah nanas), dan B3 (25% bubur buah 

nipah dan 75% bubur buah nanas).  Faktor kedua 

perbandingan konsentrasi gum arab (G) dengan taraf 

G1 (1% Gum arab) dan G2 (1,2% Gum arab).  

Pembuatan bubur buah nipah

Buah nipah yang dipilih adalah buah nipah agak 

tua, dengan karakteristik bonggol berwarna coklat 

kemerahan, tekstur buah sedikit lebih keras tetapi 

masih dapat dimakan.  Buah nipah dibelah diambil 

daging buahnya, dicuci sampai bersih dengan air 

yang mengalir, kemudian dipotong-potong menjadi 

berukuran kecil agar memudahkan dalam penghancuran 

daging buah. Daging buah nipah yang sudah dipotong 

lalu dihancurkan menggunakan blender dengan 

penambahan air setengah dari berat bahan hingga 

memperoleh tekstur bubur buah lembut. 

Pembuatan bubur buah nanas

Buah nanas yang cukup matang dipilih untuk diolah, 

ditandai dengan ukuran buah sedang dengan kulit 

buah berwana kuning.  Buah nanas dikupas kulitnya, 

dibuang mata dan bonggolnya, kemudian daging 

buah dicuci sampai bersih dengan menggunakan air 

mengalir kemudian dipotong-potong hingga berukuran 

kecil agar memudahkan dalam penghancuran daging 

buah.  Potongan-potongan kecil buah nanas kemudian 

dihancurkan menggunakan blender.

Pembuatan fruit leather

Modifikasi penelitian Lubis (2014) pada penggunaan 
bahan baku digunakan sebagai acuan dalam pembuatan 

fruit leather.  Hancuraan bubur buah ditimbang sesuai 

perlakuan, ditambahkan gum arab, selanjutnya 

ditambahkan 20% gula dan 0,2% asam sitrat pada 

masing-masing perlakuan.  Sampel dipanaskan selama 

2 menit di suhu 70 °C agar menginaktivasi enzim 

yang terdapat pada buah.  Adonan telah dipanaskan 

selanjutnya dituang pada ketebalan 2 mm ke cetakan 

yang sudah dilapisi aluminum foil menggunakan 

sendok, setelah itu dikeringkan selama 16 jam di suhu 

50 °C dalam oven.  Adonan kering selanjutnya dipotong 

berukuran 3,5 x 3,5 cm lalu digulung. Formulasi adonan 

fruit leather tertera dalam Tabel 1 dan 2. 

Pengamatan

Pengamatan terhadap kadar air, abu, serat 

kasar, gula total, pH, dan total padatan terlarut fruit 

leather mengacu pada BSN 3746 (2008).  Penilaian 

sensori, antara lain uji deskriptif dan hedonik mengacu 

Setyaningsih dkk. (2010).

Total padatan terlarut diukur menggunakan prisma 

refraktometer. Akuades sebanyak satu tetes diteteskan 

ke prisma reftraktometer guna menentukan titik nol atau 

koreksi. Larutan sampel kemudian diteteskan sebanyak 

2-3 tetes ke atas prisma, selanjutnya dibuat menyebar 

pada permukaan prisma hingga batas gelap serta terang 

menjadi tepat dan jelas terletak pada tengah lensa. Nilai 

total satu tetes padatan terlarut dapat langsung dibaca 

pada refraktometer. 

Penilaian deskriptif dilakukan guna mengetahui 

penilaian panelis terhadap warna, aroma, rasa, serta 
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tekstur sampel fruit leather, sedangkan penilaian 

hedonik bertujuan menentukan kesukaan keseluruhan 

panelis terhadap fruit leather. Sampel fruit leather 

disajikan dengan cara digulung sebanyak 1 buah untuk 

setiap perlakuan pada wadah yang bersih serta diberi 

kode berupa angka acak. Setelah menguji sampel, 

air putih diberikan ke panelis guna menetralkan lidah 

sebelum mencicipi sampel berikutnya. Masing-masing 

panelis diminta memberikan penilaian pada setiap 

sampel dengan mengisi hasil penilaiannya di lembar 

penilaian yang disajikan. 

Analisis Data

Microsoft Excel 2003 digunakan untuk mengolah 

data yang diperoleh, secara statistik menggunakan 

analisis sidik ragam.  Selanjutnya Uji Duncan’s New 

Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5% dilakukan 

jika F
hitung 

> F
tabe

.

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil sidik ragam karakteristik kimia fruit leather 

berupa kadar air, abu, serat kasar, gula total, total 

padatan terlarut, serta pH tersaji dalam Tabel 3.

Kadar Air

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap kadar air fruit leather memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 3). Fruit leather memiliki kadar air yang 

semakin meningkat dengan semakin banyaknya bubur 

Tabel 1.  Formulasi adonan fruit leather (penambahan 

gum arab 1%)

Bahan (g)
Perlakuan

B
1
G

1
B

2
G

1
B

3
G

1

Bubur buah nipah 59,10 39,40 19,70

Bubur buah nanas 19,70 39,40 59,10

Gula pasir 20,00 20,00 20,00

Gum arab   1,00   1,00   1,00

Asam sitrat   0,20   0,20   0,20

Jumlah 100,00 100,00 100,00

Tabel 2. Formulasi adonan fruit leather (penambahan 

gum arab 1,2%)

Bahan (g)
Perlakuan

B
1
G

2
B

2
G

2
B

3
G

2

Bubur buah nipah 59,10 39,40 19,70

Bubur buah nanas 19,70 39,40 59,10

Gula pasir 20,00 20,00 20,00

Gum arab   1,20   1,20   1,20

Asam sitrat   0,20   0,20   0,20

Jumlah 100,20 100,20 100,20

Tabel 3. Hasil sidik ragam karateristik kimia fruit leather 

Parameter 

karakteristik kimia

Perlakuan

B1G1 B2G1 B3G1 B1G2 B2G2 B3G2

Kadar air 

(%)

14,34a ±0,244 13,14b ±0,020 12,42d ±0,341 14,84b ±0,205 13,59c ±0,118 12,83e ±0,104

Kadar abu 

(%)

0,88b ±0,030 0,79a ±0,025 0,78a ±0,005 0,92c±0,030 0,81a  ±0,015 0,79a  ±0,010

Kadar serat kasar 

(%)

3,22c ±0,060 2,17a±0,050 1,97a ±0,050 3,89d± 0,070 2,61b ±0,246 2,05a±0,051

Kadar gulaTotal 

(%)

24,15bc ±0,066 22,94b ±0,498 20,80a ±0,787 24,20c ±0,050 23,00bc ±0,566 21,21a ±0,780

Total padatan terlarut 

(0brix)

35,00b ±0,121 32,88bc ±0,386 31,65a ±0,145 35,90c ±0,058 33,54bc ±0,070 32,08a ±0,045

Nilai pH 4,62d ±0,005 4,56b  ±0,010 4,50a ±0,005 4,59c  ±0,010 4,56b ±0,005 4,51a   ±0,000

Ket: Menurut uji DNMRT pada taraf 5%, huruf kecil yang sama pada angka dalam kolom memperlihatkan  berbeda tidak nyata.



261

D. F. Ayu dkk. / agriTECH, 41 (3) 2021, 257-266

buah nipah atau semakin sedikit bubur buah nanas. Hal 

ini berkaitan dengan perbedaan kandungan air pada 

masing-masing bahan baku yang digunakan. Buah 

nipah memiliki  kadar air lebih tinggi (91,80%), daripada 

kadar air buah nanas (84,76%). Tingginya kadar air 

bubur buah nipah dikarenakan adanya penambahan air 

saat pembuatan bubur buah nipah yaitu 1 : 1/2 dari 

berat bahan, sedangkan pada pembuatan bubur buah 

nanas tidak dilakukan penambahan air.

Kadar air fruit leather juga dipengaruhi kadar 

serat khususnya serat larut air berupa pektin dalam 

bahan. Berdasarkan analisis bahan baku, serat dalam 

bubur buah nipah sebesar 2,09% sedangkan serat 

bubur buah nanas 0,40%. Fakta ini sejalan dengan 

Darojat (2010) yang menyebutkan banyaknya kadar 

serat mampu mempengaruhi kadar air pada fruit 

leather, berkaitan dengan kemampuan serat yang 

menyerap serta mempertahankan air. Molekul polimer 

serat pangan larut air berukuran besar dengan struktur 

yang kompleks, kapasitas mengikat air yang besar, 

serta memiliki banyak gugus hidroksil bebas. Kondisi 

lingkungan seperti suhu, pH, kekuatan ionik, konstanta 

dielektrik larutan dan sifat ionik dapat mempengaruhi 

karakteristik hidrasi serat yang mengandung poli-

elektrolit (grup bermuatan seperti karboksil dalam 

serat kaya pektin, grup karboksil dan sulfat dalam serat 

dari alga) (Dhingra dkk., 2012).  

Kadar air fruit leather memperlihatkan 

penambahan gum arab memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05), akan tetapi interaksi perbandingan bubur 

buah nipah dengan nanas serta penambahan gum 

arab menunjukkan pengaruh tidak nyata (p>0,05) 

(Tabel 3).  Gum arab mampu mengikat air sangat baik 

dalam bahan dan berfungsi sebagai penstabil, sehingga 

untuk produk pengguna gum arab sebagai penstabil 

dapat memiliki kadar air cukup tinggi. Penelitian ini 

sejalan penelitian Lubis (2014), dimana semakin tinggi 

penambahan konsentrasi gum arab menyebabkan fruit 

leather buah nanas dengan pepaya memiliki kadar air 

yang semakin tinggi.

Kadar Abu

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap kadar abu fruit leather memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 3). Hal ini terkait dengan perbedaan 

kadar abu bahan baku fruit leather.  Berdasarkan 

analisis, bubur buah nipah memiliki kadar abu sebesar 

1,59%, lebih tinggi dibandingkan kadar abu bubur 

buah nanas yaitu 0,55%. 

Kadar abu berhubungan dengan kadar mineral 

yang terdapat dalam bahan pangan. Menurut Rabbah 

dan Abdalla (2012), kandungan garam mineral dalam 

gum arab antara lain kalsium 1,117 mg, pottasium 

310 mg, magnesium 292 mg, dan sodium 14 mg, 

sedangkan menurut Mahmud dkk. (2018), kandungan 

mineral buah 100 g nanas segar yaitu 0,9 mg besi, 

kalsium 22 mg, fosfor 14 mg, natrium18 mg, kalium 

111,0 mg, dan seng 0.1 mg.  

Kadar abu fruit leather memperlihatkan 

penambahan gum arab memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05), akan tetapi interaksi perbandingan bubur 

buah nipah dengan nanas serta penambahan gum 

arab menunjukkan pengaruh tidak nyata (p>0,05) 

(Tabel 3).  Kandungan garam mineral dalam gum 

arab yang tinggi menyebabkan penambahan gum 

arab semakin banyak maka kadar abu fruit leather 

juga semakin tinggi. Fenomena ini sejalan penelitian 

Prasetyowati dkk. (2014), fruit leather memiliki kadar 

abu yang dipengaruhi oleh penggunaan gum arab, 

dimana fruit leather nanas dengan wortel memiliki 

kadar abu yang meningkat seiring peningkatan 

penambahan gum arab 0,3-0,9%, kadar abu yang 

diperoleh berkisar 2,23-2,43%.

Kadar Serat Kasar

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap kadar serat kasar fruit leather memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam 

hasil sidik ragam (Tabel 3). Fruit leather memiliki 

kadar serat kasar yang semakin meningkat dengan 

semakin banyaknya bubur buah nipah atau semakin 

sedikit bubur buah nanas dalam fruit leather, bubur 

buah nipah memiliki kadar serat lebih tinggi (2,09%) 

dibandingkan bubur buah nanas (0,40%). 

Kadar serat kasar fruit leather menunjukkan 

penambahan konsentrasi gum arab memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) (Tabel 3). Konsentrasi 

penggunaan gum arab yang semakin tinggi, maka 

fruit leather memiliki kadar serat kasar semakin tinggi. 

Gum arab termasuk serat pangan larut air dengan 

kandungan 45% galaktosa, 24% arabinosa, 16% asam 

galakturonat, dan 13% rhamnosa (Prasetyowati dkk., 

2014), kandungan gum arab ini dapat memperkaya 

kadar serat kasar dalam fruit leather.

Interaksi perbandingan bubur buah nipah dengan 

nanas serta konsentrasi gum arab terhadap kadar 

serat kasar fruit leather memperlihatkan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 3). Penambahan bubur buah nipah serta 

gum arab yang semakin banyak maka kadar serat 

kasar fruit leather menjadi semakin tinggi, berkaitan 

dengan kadar serat pada buah nipah yang lebih tinggi 

dibandingkan buah nanas, begitu juga gum arab 

yang mengandung kadar serat yang tinggi berupa 
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serat pangan larut air sebesar 86,6 mg dengan total 

karbohidrat sebesar 86,6 mg (Rabah dan Abdalla, 

2012).  Gum Arab merupakan esksudat tinggi serat 

dari tanaman Acacia Senegal dan Acacia Seya yang 

mengandung kurang dari 85% larut serat makanan 

(basis kering) (Sulieman, 2018).

Kadar Gula Total

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap kadar gula total fruit leather memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam 

hasil sidik ragam (Tabel 3). Fruit leather memiliki kadar 

gula total yang semakin meningkat dengan semakin 

banyaknya bubur buah nipah atau semakin sedikit 

bubur buah nanas.  Kandungan gula masing-masing 

bahan baku menyebabkan perbedaan kadar gula total 

fruit letaher, dimana kadar gula total bubur buah nipah 

4,72% sedangkan bubur buah nanas 2,78%.  

Kadar gula total fruit leather menunjukkan 

penambahan konsentrasi gum arab memberikan 

pengaruh tidak nyata (p>0,05) (Tabel 3). Perbedaan 

penambahan gum arab yang rendah (1-1,2%) pada 

penelitian ini tidak mampu memberikan pengaruh 

nyata pada kadar gula total dalam fruit leather.  

Kadar gula total dalam fruit leather lebih 

dipengaruhi oleh penambahan gula pasir sebanyak 

20 g yang dilakukan selama pembuatan fruit leather. 

Menurut Fauziah dkk. (2015) penambahan gula dalam 

fruit leather pisang tanduk bertujuan memperbaiki 

cita rasa bahan makanan agar meningkatkan 

kelezatan dengan rasa manis yang ditimbulkan. 

Mahmud dkk. (2018) mengatakan bahwa kandungan 

karbohidrat dalam 100 g gula putih sebesar 94%.  

Akan tetapi, dalam penelitian ini tidak dilakukan 

perbedaan penambahan gula pasir selama proses 

pembuatan fruit leather.

Total Padatan Terlarut

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap total padatan terlarut fruit leather memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam 

hasil sidik ragam (Tabel 3). Total padatan terlarut 

mengalami peningkatan dengan bubur buah nipah 

semakin banyak atau bubur buah nanas semakin 

sedikit. Hasil analisis bahan baku menunjukkan bahwa 

bubur buah nipah memiliki total padatan terlarut 

sebesar 10,45 °brix, lebih tinggi dibandingkan bubur 

buah nanas yaitu 5,35 °brix.

Total padatan terlarut fruit leather menunjukkan 

penambahan gum arab memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05) (Tabel 3). Gum arab memiliki kemampuan 

mengikat air sekaligus senyawa-senyawa terlarut air 

sehingga mengakibatkan meningkatnya total padatan 

terlarut dalam fruit leather. Hasil diperoleh ini sejalan 

dengan Sulastri (2008), yang menyebutkan jika 

penambahan konsentrasi gum arab semakin tinggi, 

maka total padatan terlarut suatu produk akan 

semakin meningkat. 

Total padatan terlarut dalam fruit leather 

berbanding lurus kadar gula dalam suatu bahan.  Kadar 

gula total fruit leather berkisar antara 21,21-24,20%, 

mengindikasikan kadar gula total yang semakin tinggi 

maka total padatan terlarut dalam fruit leather juga 

semakin tinggi. Buckle dkk. (2013) menyebutkan 

kandungan total padatan terlarut terdiri dari gula 

reduksi, gula non reduksi, asam organik, serta protein. 

Gula merupakan komponen penyusun dari total padatan 

terlarut, sehingga kadar gula total fruit leather semakin 

tinggi maka total padatan terlarut dalam fruit leather 

juga semakin tinggi.

Nilai pH

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap nilai pH fruit leather memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 3). Bubur buah nipah yang semakin banyak 

atau bubur buah nanas yang semakin sedikit maka nilai 

pH fruit leather semakin meningkat.  Perbedaan nilai pH 

yang nyata tersebut dipengaruhi oleh derajat keasaman 

(nilai pH) bahan baku yang digunakan. Berdasarkan 

hasil analisis, nilai pH bubur buah nipah 5,9 sedangkan 

bubur buah nanas 3,8.  

Nilai pH fruit leather memperlihatkan penambahan 

gum arab memberikan pengaruh berbeda nyata 

(p<0,05) (Tabel 3). Penambahan yang semakin tinggi 

pada konsentrasi gum arab menyebabkan semakin 

rendah nilai pH fruit leather. Gum arab memiliki fungsi 

sebagai penstabil sehingga adanya gum arab akan 

mengikat air beserta asam-asam organik yang larut air 

ketika proses pengeringan, sehingga semakin banyak 

gum arab yang ditambahkan akan mempertahankan 

asam-asam organik pada fruit leather yang ditunjukkan 

dengan penurunan nilai pH fruit leather (Lubis, 2014). 

Interaksi perbandingan bubur buah nipah dengan 

nanas serta penambahan gum arab terhadap nilai pH 

fruit leather memperlihatkan pengaruh nyata (p>0,05) 

(Tabel 3). Penambahan bubur buah nanas serta gum 

arab yang semakin banyak maka nilai pH semakin 

rendah.  Hal ini disebabkan nilai pH buah nanas 3,8, 

buah nipah 5,9 serta gum arab berkisar 3,9-4,9.  Selain 

itu, gum arab bersifat mengikat air sekaligus asam-asam 

organik yang terlarut dalam air, sehingga jika asam 

organik dalam air yang diikat oleh gum arab semakin 

banyak, maka nilai pH fruit leather semakin rendah.
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Kondisi pH rendah merupakan faktor penting 

dalam pembentukan struktur gel fruit leather.  Menurut 

Nurlaely (2002), pektin, gula, serta asam merupakan 

komponen yang berperan dalam pembentukan gel.  

Pektin yang bersifat larut pada air panas, sehingga akan 

terbentuk pasta dalam larutan koloidal.  Jika ditambah 

gula pada suasana asam dalam larutan pektin, maka gel 

akan terbentuk, seperti halnya gel fruit leather, selai, 

maupun jeli buah. 

Penilaian Sensori

Hasil sidik ragam penilaian sensori terhadap 

warna, aroma, rasa, testur serta penilaian keseluruhan 

fruit leather tersaji dalam Tabel 4.

Warna

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap warna fruit leather memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 4). Bubur buah nipah yang semakin 

banyak cenderung memberikan warna fruit leather 

yang semakin putih, sedangkan bubur buah nanas yang 

semakin banyak mengakibatkan warna fruit leather 

yang semakin kuning.  Hal ini dikarenakan kandungan 

pigmen karotenoid dalam nanas yang berwarna kuning, 

merah, serta merah orange (Winarno, 2008) 

Warna fruit leather memperlihatkan penambahan 

konsentrasi gum arab memiliki pengaruh tidak nyata 

(p>0,05) (Tabel 4). Gum arab tidak memiliki warna sehingga 

penambahan gum arab 1-1,2% tidak menyebabkan 

perbedaan warna yang nyata pada fruit leather.

Aroma

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap aroma fruit leather memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 4). Bubur buah nipah yang semakin 

sedikit atau semakin banyak bubur buah nanas pada 

setiap perlakuan menyebabkan semakin kuat aroma 

buah nanas pada fruit leather. Buah nanas mempunyai 

aroma lebih dominan dibandingkan buah nipah karena 

adanya senyawa-senyawa asam organik pada buah 

nanas. Asam organik non-volatil utama dalam buah 

nanas adalah asam malat dan asan sitrat, dengan 

rasio 1 :2-3 (Hassan dkk., 2011). Asam-asam tersebut 

memberikan aroma khas buah nanas. 

Aroma fruit leather memperlihatkan penambahan 

gum arab memberikan pengaruh nyata (p<0,05) (Tabel 

4). Gum arab dapat berperan sebagai pengikat aroma 

sehingga mampu mempertahankan aroma bahan 

selama proses pengeringan. Hal ini berkaitan dengan 

kemampuan gum arab melapisi partikel aroma sehingga 

mampu melindungi aroma terhadap oksidasi, evaporasi, 

serta absorpsi air dari udara (Suleiman, 2018).

Berdasarkan Winarno (2008), aroma termasuk 

satu diantara faktor penentu penerimaan konsumen 

terhadap makanan. Aroma fruit leather ini telah sesuai 

dengan syarat mutu selai buah (SNI 3746 : 2008), 

Tabel 4.  Hasil sidik ragam penilaian sensori fruit leather 

Parameter uji sensori
Perlakuan

B1G1 B2G1 B3G1 B1G2 B2G2 B3G2

Warna 1,76a 3,43b 4,03c 1,86a 3,63b 4,23c

Aroma 2,13a 2,93a 3,80c 3,33b 3,20b 3,93c

Rasa 2,36a 2,50a 3,33b 2,40a 2,56a 3,43b

Tekstur 2,80a 3,63a 3,76b 2,93a 3,70b 3,90b

Keseluruhan 3,03a 3,43b 3,97c 3,28b 3,76c 4,06d

Ket: Menurut uji DNMRT pada taraf 5%, huruf kecil yang sama pada angka dalam kolom memperlihatkan  berbeda 

tidak nyata.

Skor deskriptif:

-Warna, 1= Putih; 2= Sedikit putih; 3= Putih kekuningan; 4= Kuning; 5= Sangat kuning 

-Aroma, 1= Sangat beraroma buah nipah; 2= Beraroma buah nipah; 3=Agak beraroma buah nipah dan buah 

       nanas; 4= Beraroma buah nanas, 5= Sangat beraroma buah nanas

-Rasa, 1= Sangat manis; 2= Manis; 3= Manis sedikit asam; 4= Agak asam; 5= Sangat asam

-Tekstur, 1= Sangat kenyal; 2= Kenyal; 3= Agak kenyal; 4=Agak keras; 5= Sangat keras

Skor hedonik: 

1= Sangat tidak suka; 2= Tidak suka; 3= Agak suka; 4= Suka; 5= Sangat suka
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beraroma normal. Aroma normal pada fruit leather ini 

diartikan sebagai aroma khas bahan baku yaitu aroma 

buah nipah hingga nanas.

Rasa

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap rasa fruit leather memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik ragam 

(Tabel 4). Bubur buah nipah yang semakin banyak maka 

semakin manis rasa fruit leather, sebaliknya bubur buah 

nanas yang semakin banyak maka cenderung manis 

sedikit asam rasa fruit leather, hal ini berkaitan dengan 

kandungan asam malat serta sitrat dalam buah nanas 

(Hassan dkk., 2011).  

Rasa asam fruit leather juga dipengaruhi oleh nilai 

pH. Nilai pH fruit leather berkisar 4,50-4,62.  Nilai pH 

perlakuan B1G1 yaitu 4,62 menghasilkan fruit leather 

rasa manis, sedangkan perlakuan B1G3 memiliki nilai 

pH 4,50 berasa manis sedikit asam.  Hal ini berkaitan 

dengan nilai pH masing-masing bahan baku, bubur 

buah nipah memiliki pH sebesar 5,9 lebih tinggi daripada 

bubur buah nanas sebesar 3,8.

Rasa fruit leather memperlihatkan penambahan 

gum arab memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 

(p>0,05) (Tabel 4).  Hal ini terkait dengan karakteristik 

gum arab yang tidak memiliki rasa.  Menurut Yebeyen 

dkk. (2009), gum arab berwarna pucat hingga orang 

coklat, berbentuk solid dan dapat pecah, serta tidak 

memiliki rasa sehingga dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan pangan tanpa memberikan gangguan 

karakteristik sensori pada produk pangan.

Rasa manis fruit leather sejalan dengan kadar 

gula total buah nipah dan buah nanas.  Kadar gula 

total perlakuan B1G1 yaitu 24,15%, sedangkan kadar 

gula total perlakuan B1G3 20,80%.  Semakin banyak 

penambahan buah nipah pada setiap perlakuan maka 

rasa manis fruit leather akan semakin meningkat. 

Berdasarkan analisis, kadar gula total bubur buah 

nipah lebih tinggi (4,72%) dibandingkan bubur buah 

nanas (2,78%). 

Tekstur 

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

terhadap tekstur fruit leather memperlihatkan pengaruh 

nyata (p<0,05), hal ini ditunjukkan dalam hasil sidik 

ragam (Tabel 4). Penambahan bubur buah nipah yang 

semakin banyak maka cenderung semakin kenyal 

tekstur fruit leather, hal ini berkaitan dengan kadar air 

pada masing-masing bahan baku. Bubur buah nipah 

memiliki kadar air sebesar 90,82%, sedangkan kadar air 

bubur buah nanas sebesar 84,76%. Menurut Winarno 

(2008), penampakan dan tekstur suatu bahan pangan 

dipengaruhi oleh kadar air, kadar air fruit leather yang 

lebih rendah cenderung memberikan tekstur yang lebih 

keras dibandingkan berkadar air tinggi.  Perlakuan 

B1G1 memiliki kadar air 4,34% dengan fruit leather 

bertekstur kenyal, sedangkan perlakuan B1G3 yang 

memiliki kadar air 12,42% menghasilkan fruit leather 

bertekstur agak keras.

Tekstur fruit leather memperlihatkan penambahan 

gum arab memberikan pengaruh tidak nyata (p>0,05) 

(Tabel 4). Walaupun gum arab berfungsi sebagai 

penstabil dan pengental (Suleiman, 2018), penambahan 

gum arab 1-1,2 % pada penelitian ini belum mampu 

menghasilkan perbedaan nyata pada tekstur fruit leather 

yang dapat dirasakan oleh panelis. Hal ini berbeda 

dengan penelitian Lubis (2014), dimana penambahan 

gum arab terhadap tekstur fruit leather berbahan baku 

nanas dengan pepaya memberikan pengaruh berbeda 

nyata. Hal ini dikarenakan penambahan gum arab yang 

berbeda, yaitu 0,6% hingga 1,2% dan perbedaan bahan 

baku yang digunakan. Pada penelitian Lubis (2014), 

buah pepaya yang digunakan mengandung pektin 

sebesar 12%, penambahan buah papaya yang semakin 

banyak menyebabkan pektin semakin meningkat, 

sehingga fruit leather semakin bertekstur tidak keras.

Penilaian Keseluruhan

Penilaian hedonik terhadap fruit leather secara 

keseluruhan memberikan skor rata-rata berkisar 3,16-

4,01, dimana panelis memberikan kesan agak suka 

hingga suka (Tabel 4). Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa fruit leather dari perbandingan bubur buah 

nipah dengan nanas serta penambahan gum arab 

dapat diterima oleh panelis berdasarkan keseluruhan 

parameter sensori yang dirasakan oleh panelis. 

Berdasarkan Tabel 4, fruit leather perlakuan B3G2 

(kombinasi 25% bubur buah nipah dengan 75% bubur 

buah nanas serta penambahan 1,2% gum arab) paling 

disukai panelis yang memiliki skor 4,06 (suka). Fruit 

leather tersebut berwarna kuning (skor 4,23), beraroma 

buah nanas (skor 3,93), rasa manis sedikit asam (skor 

3,43), dan tekstur agak keras (skor 3,90).  Perbedaan 

penilaian panelis yang menyatakan suka atau tidak suka 

tergantung dari kesan subyektif dari panelis terhadap 

fruit leather. Penilaian panelis terhadap fruit leather 

secara keseluruhan merupakan penilaian gabungan 

terhadap karaktersitik warna, aroma, tekstur, serta rasa 

fruit leather.

KESIMPULAN 

Perbandingan bubur buah nipah dengan nanas 

mempengaruhi kadar air, abu, serat kasar, gula total, 
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total padatan terlarut, pH, serta penilaian sensori 

terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan 

fruit leather.  Konsentrasi gum arab mempengaruhi 

kadar air, abu, serat kasar, total padatan terlarut, pH, 

dan penilaian sensori terhadap aroma fruit leather. 

Interaksi antara dua faktor tersebut menunjukkan 

pengaruh pada nilai pH dan kadar serat kasar fruit 

leather. Perlakuan terbaik berdasarkan parameter 

yang dianalisis adalah B3G2 (kombinasi 25% bubur 

buah nipah dengan 75% bubur buah nanas serta 

penambahan konsentrasi 1,2% gum arab).  Fruit 

leather yang dihasilkan memiliki kadar air 12,83%, abu 

0,79%, serat kasar 2,05%, gula total 21,21%, total 

padatan terlarut 32,08 ˚brix, pH 4,51, dan penilaian 
sensori disukai panelis secara keseluruhan dengan 

deskripsi berwarna kuning, beraroma buah nanas, rasa 

manis sedikit asam, serta tekstur agak keras.
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