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Kata Kunci ABSTRAK

Ampas Mangga Arumanis, Fruit Fruit leather adalah suatu produk olahan buah yang

leather, Gula. dihancurkan dan dikeringkan menjadi lembaran tipis
yang memiliki berbagai macam warna dan bentuk
tergantung dari buah yang digunakan. Salah satu faktor
yang harus diperhatikan dalam pembuatan fruit leather
adalah penggunaan jenis gula. Metode penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 9 perlakuan dan 2 kali ulangan lalu kemudian
dilanjutkan dengan uji Duncan. Perlakuan yang dicoba
yaitu jenis gula fruktosa, glukosa, dan sukrosa dengan
konsentrasi sebanyak 25%, 20%, dan 5% untuk masing-
masing gula terhadap fruit leather. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan sukrosa
dengan konsentrasi sebanyak 25% menghasilkan
karakteristik fruit leather terbaik dengan kadar air 9,35%
(b/b), kadar vitamin C 33,97mg/100g, kadar kalori
3563,5 cal/g, tingkat kesukaan warna (3,9), rasa (4,35),
aroma (3,2), tekstur (3,45) dan aftertaste (4,25).

Keywords ABSTRACT

Mango pulp, fruit leather, sugar.  Fruit leather is a processed fruit product that is crushed and
dried into thin sheets that come in various colours and shapes
depending on the fruit used. A critical factor that must be given
full consideration during the manufacturing process of fruit
leather is the type of sugar utilised. The experimental design
followed a randomised block design (RBD) paradigm,
comprising nine different treatments and two replicates, which
were then analysed using Duncan's test. The treatments that
were tested in this study consisted of fructose, glucose, and
sucrose sugars at concentrations of 25%, 20%, and 5% for each
sugar in the fruit leather. The results showed that the treatment
with 25% sucrose concentration produced the highest quality
Sfruit leather, with a moisture content of 9.35% (w/w), vitamin C
content of 33.97 mg/100 g, calorie content of 3563.5 Kcal/g,
colour preference level (3.9), taste (4.35), aroma (3.2), texture
(3.45), and aftertaste (4.25).
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1. PENDAHULUAN

Buah mangga (Mangifera indica L.) termasuk ke dalam golongan buah-buahan khas daerah
tropis yang cukup digemari dan cocok bagi seluruh lapisan masyarakat. Buah mangga banyak
terdapat nutrisi seperti karbohidrat, gula, serat, lemak, protein, beta karoten, kalium, vitamin A, B6,
dan vitamin C. Pada umumnya buah mangga ini dikonsumsi secara langsung maupun diolah
menjadi produk olahan tertentu. Mangga merupakan buah yang mudah rusak dan tergolong buah
musiman. Kerusakan dapat terjadi pada berbagai tingkatan penanganan, misalnya penanganan saat
panen, distribusi dan transportasi serta terbatasnya penyimpanan selama puncak masa panen
(Leghari, 2013). Menurut Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal Hortikultura (2024), tercatat
bahwa produksi mangga Indonesia pada tahun 2016 hingga 2024 mengalami peningkatan. Pada
tahun 2016 Indonesia memproduksi mangga sebesar 1,8 ton, tahun 2017 sebesar 2,2 ton, tahun 2018
sebesar 2,6 ton dan terus naik hingga 4,1 ton di tahun 2024. Pengolahan buah mangga pada saat
kelebihan pasokan di puncak musim menjadi berbagai macam produk olahan seperti sari buah
mangga dapat dilakukan sebagai tindakan alternatif dan meningkatkan nilai tambah produk.

Ampas mangga merupakan limbah yang dihasilkan dari pembuatan sari buah mangga yang
masih sangat jarang dimanfaatkan. Ampas mangga mengandung banyak serat dan kadar air yang
tidak terlalu tinggi sehingga cocok untuk pembuatan fruit leather. Maka dari itu pada penelitian kali
ini ampas mangga akan diolah menjadi fruit leather sebagai upaya mengurangi limbah dan
meningkatkan nilai tambah dari ampas mangga itu sendiri. Menurut (Lamuel, et al, (2014)),
pembuatan fruit leather tidak mengurangi nilai nutrisi dan bermanfaat untuk meningkatkan
konsumsi buah-buahan serta upaya mencukupi nutrisi bagi masyarakat.

Fruit leather adalah suatu produk olahan buah yang dihancurkan dan dikeringkan menjadi
lembaran tipis yang mempunyai konsistensi dan rasa khas tergantung dari buah yang digunakan
serta mempunyai kandungan air 10-15% dan dapat bertahan beberapa bulan jika disimpan pada
kondisi penyimpanan yang baik (Kusumawati, 2005). Kualitas fruit leather yang baik ditentukan
oleh beberapa komponen terutama kandungan serat, pektin dan asam. Ketiga komponen tersebut
akan berpengaruh terhadap lembaran fruit leather yang dihasilkan (Safitri, 2012). Faktor-faktor lain
yang memengaruhi kualitas fruit leather yang dihasilkan adalah jenis buah yang digunakan sebagai
bahan baku, konsentrasi gula yang ditambahkan, jenis bahan penstabil yang digunakan, suhu
pengeringan, dan waktu pengeringan (Sari, 2008). Menurut Mulyadi (2011), syarat bahan baku yang
digunakan untuk pembuatan fruit leather adalah tingkat kematangan yang cukup, kadar air rendah,
kadar serat tinggi, serta gula yang cukup.

Bahan yang tak kalah penting dalam pembuatan fruit leather adalah gula. Gula merupakan
komponen penting yang akan memengaruhi mutu fruit leather yang akan dihasilkan. Menurut
(Desrosier, 1988), gula memiliki fungsi sebagai pemberi rasa manis, pengawet produk makanan,
memberi kilap pada permukaan produk, meningkatkan mouthfeel serta berfungsi sebagai pencegah
pertumbuhan mikroorganisme. Kemudian menurut Asben (2007), gula di dalam fruit leather
ditujukan untuk mengikat air sehingga akan mempengaruhi tekstur atau kekerasan dari produk fruit
leather yang dihasilkan. Jenis gula yang digunakan juga sangat berpengaruh terhadap karakteristik
fruit leather dan tingkat kesukaan konsumen.

Fruktosa, glukosa, dan sukrosa merupakan jenis gula yang umum digunakan di dalam
pembuatan fruit leather. Selain karena harganya yang ekonomis dan mudah didapatkan, ketiga jenis
gula tersebut dipilih karena memiliki peranan penting di dalam pembuatan fruit leather yaitu
membantu dalam pembentukan tekstur produk, pengawet serta sebagai pemanis, sehingga dapat
dihasilkan fruit leather yang memiliki tingkat kemanisan yang cukup, bertekstur plastis, dan
berumur simpan panjang.

Berdasarkan penelitian sebelumnya yaitu Pranoto (2009) yang menggunakan fruktosa dalam
pembuatan fruit leather jambu biji, Asben (2007) menggunakan sukrosa pada pembuatan fruit
leather nenas, dan Soesilo (2009) menggunakan glukosa dalam pembuatan fruit leather kulit pisang
candi, maka dilakukan penelitian pembuatan fruit leather dari ampas mangga menggunakan ketiga
jenis gula untuk dibandingkan karakteristik dan sifat organoleptiknya.

2. METODE
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Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ampas mangga varietas arumanis yang
berasal dari daging buah mangga pada kondisi matang konsumsi dan sudah diekstrak sarinya.
Bahan lain yang digunakan yaitu fruktosa, glukosa, sukrosa, gum arab, asam sitrat (jeruk nipis),
larutan I> 0,01N

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan analisis
Rancangan Acak Kelompok, yang terdiri dari 3 jenis gula dan 3 jenis konsentrasi gula sebagai
perlakuan terhadap fruit leather ampas mangga varietas arumanis dan diulang sebanyak 2 kali.

2.1 Pembuatan Fruit Leather

Langkah pembuatan fruit leather mengacu pada metode igbal (2018) dengan beberapa
modifikasi. Pembuatan fruit leather diawali dengan sortasi bahan baku yaitu mangga arumanis.
Dipilih buah yang telah matang, tidak busuk, tidak cacat, dan tidak memar. Buah lalu dikupas
dengan pisau stainless steel untuk memisahkan kulit dari daging buah, dan dipisahkan juga biji
dari daging buah. Daging buah mangga dicuci dan ditiriskan, dan diekstraksi menggunakan
Jjuice extractor. Ampas hasil ekstraksi kemudian dicampurkan dengan gum arab sebanyak
0,6%, asam sitrat 0,2%, serta gula dengan jenis dan konsentrasi sesuai perlakuan. Adapun
perlakuan yang akan dilakukan terhadap fruit leather ampas mangga adalah
Penambahan Fruktosa 25%
Penambahan Fruktosa 20%
Penambahan Fruktosa 5%
Penambahan Glukosa 25%
Penambahan Glukosa 20%
Penambahan Glukosa 5%
Penambahan Sukrosa 25%
Penambahan Sukrosa 20%
Penambahan Sukrosa 5%
Ampas yang sudah dicampur kemudian dimasak pada suhu 60°C selama 10 menit hingga
menjadi bubur buah. Bubur buah lalu dimasukkan ke loyang dan diratakan dengan ketebalan 5
mm. Loyang berisi bubur buah dikeringkan dengan suhu 50°C selama 18-24 jam. Setelah
kering, fruit leather dipotong dengan ukuran 10 x 8,3 cm menggunakan gunting.

~IZomMEmUOwy

2.2 Analisis Kadar Air

Analisis kadar air fruit leather ampas mangga mengacu pada Analisis Kadar Air metode
Termogravimetri
Kadar air dihitung dengan rumus :

% kadar air (bk) === x 100%
% kadar air (bb) === x 100%

2.3 Analisis Kesukaan terhadap Warna, Aroma, Tekstur, Rasa, dan Aftertaste melalui

Uji Hedonik (Soekarto, 1990)

Penilaian uji hedonik meliputi uji kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan
aftertaste. Sampel dari perlakukan yang berbeda-beda disajikan secara acak dengan
memberikan kode tertentu dan panelis diminta untuk memberikan penilaian. Nilai panelis
tergantung pada kesukaan masing-masing individu. Penilaian organoleptik dilakukan oleh 20
orang panelis dan panelis yang digunakan adalah panelis semi terlatih.
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2.4 Analisis Kadar Vitamin C Metode Iodimetri (AOAC, 1995)

Sampel yang dihancurkan, ditimbang sebanyak 5 gram. Kemudian dilarutkan pada labu
100 mL dan ditanda bataskan. Larutan tersebut disaring dan filtratnya dipipet sebanyak 25 mL.
Tambahkan beberapa tetes indikator kanji, lalu titrasi dengan cepat menggunakan larutan iod
0,01N hingga timbul warna biru. Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus :

(VI x 0,88x Fp)x 100
W s (gram)

Vit.C (mg/100g) =

Keterangan:

V1, =Volume lodium (mL)

0,88 =0,88 mg asam askorbat setara dengan 1 mL larutan 12 0,01 N
Fp = Faktor Pengenceran

Ws = Berat sampel (gram)

2.5 Analisis Total Kalori (Bomb Calorimeter)

Sampel ditimbang sebanyak minimal 1g. Memasukkan sampel ke dalam mangkuk
pembakaran yang berada tepat di bawah sumbu pembakar, selanjutnya sumbu pembakar
dihubungkan dengan sampel. Mangkuk beserta rangkaian kawat dimasukkan ke dalam vessel,
kemudian ditutup rapat. Mengisi atau mengetik berat sampel dan kode sampel pada layar
sampai alat bomb calorimeter siap digunakan. Hubungkan vessel dengan alat bomb calorimeter,
kemudian klik start. Vessel berisi sampel akan otomatis masuk kedalam bomb calorimeter yang
didalamnya berisi akuades dan telah terhubung dengan oksigen tekanan 3 atm. Pengukuran nilai
kalori pada bahan akan berlangsung selama 25 menit. Sampel dalam
vessel yang telah dihitung akan otomatis bergerak keluar dari bomb calorimeter.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Kadar air fruit leather ampas mangga

Salah satu sifat gula adalah dapat menyerap air, sehingga air yang terdapat dalam fruit
leather akan diserap oleh gula sehingga kadar air dalam fruit leather semakin menurun. Hal ini
didukung oleh pendapat Winarno (2008) yang menyatakan bahwa gula bersifat menyerap air
dimana bahan yang ditambahkan gula akan mengalami tekanan osmosis yaitu tekanan molekul-
molekul gula pada dinding sel buah sampai larutan gula masuk kedalamnya, akibatnya air yang
berada dalam sel buah keluar. Dapat dilihat pada Tabel 1. bahwa nilai rata-rata kadar air yang
dihasilkan fruit leather ampas mangga dengan bervariasi sesuai dengan penambahan jenis dan

konsentrasi gula
Tabel 1. Kadar Air (% b.b) Fruit leather Ampas Mangga

Perlakuan Kadar air (%)(b/b)

9,40 £ 0,07
9,61 +£0,02°
11,38 £ 0,07¢
9,38 £ 0,07
9,58 +0,03°
11,34 +£0,07¢
9,35 +0,08
9,55 + 0,04°
11,30 £ 0,06¢

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut

—~ T QMmO w >

Uji Duncan pada taraf 5%
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Tabel 1. memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi sirup glukosa maka persen kadar
air semakin menurun. Hal ini disebabkan karena glukosa memiliki gugus hidroksil. Gugus
hidroksil ini berfungsi mengikat air bebas yang berada di luar dan membentuk ikatan hidrogen
dengan air (Winarno, 1997). Sigit (2016) juga berpendapat bahwa penambahan sirup glukosa
dalam kadar yang tinggi akan menyerap dan mengikat air sehingga mikroba tidak bebas
menggunakan air untuk tumbuh pada produk. Konsentrasi fruktosa yang tinggi menyebabkan
terjadinya proses dehidrasi osmosis sehingga jumlah air yang terdapat dalam bahan akan keluar.
Semakin tinggi konsentrasi fruktosa yang ditambahkan maka jumlah air yang keluar dari dalam
bahan juga semakin banyak dan menyebabkan kadar air akan menurun. Estiasih dan Ahmadi
(2009) berpendapat bahwa fruktosa yang bersifat osmosis akan menarik air dari dalam bahan
sehingga kadar air bahan dan Aw bahan menjadi rendah. Semakin rendah kadar air suatu bahan
maka semakin kecil pula terjadinya aktivasi mikroba. Hal ini didukung pula oleh Naufalin dkk.
(2013), kadar air suatu bahan pangan dapat berdampak pada daya simpannya, karena mikroba
semakin terhambat dengan semakin rendahnya kadar air. Penurunan kadar air disebabkan karena
gula pasir yang ditambahkan akan menyebabkan air keluar dari fruit leather pada saat
pengolahan leather ampas mangga. Gula pasir merupakan sukrosa yang bersifat higroskopis
yaitu senyawa yang mudah untuk menyerap dan melepaskan air (Umah dkk, 2016). Hal ini
didukung oleh pendapat Kartika dan Nisa (2015) bahwa dengan semakin tinggi kadar sukrosanya
maka akan semakin rendah kadar airnya.

Analisis Organoleptik
Data hasil analisis organoleptik metode hedonil/kesukaan disajikan pada Tabel 2 berikut,
Tabel 2. Hasil Analisis Organoleptik Fruit leather Ampas Mangga

Warna Rasa Kesukaan Kesukaan Kesukaan

Perlakuan Aroma Tekstur Aftertaste
A 3,75 £1,022 4,25+ 1,02% 3,00+ 1,172 3,40 £ 0,502 4,05 + 0,69
B 3,80 £ 1,012 3,85+1,01%® 3,10+ 1,21° 3,60 £ 0,822 3,60+ 1,27
C 3,85+0,812 3,55+0,812 3,20+ 1,15° 3,45 +0,94° 3,55+ 1,00
D 3,80+ 1,012 3,75+ 1,012 2,90+ 1,072 3,20 +0,62° 3,55+0,89%
E 3,80 £ 1,012 3,50+ 1,012 3,15+ 0,99° 3,50+ 1,152 3,50 +1,28°
F 3,85+£0,812 3,35+0,812 3,10+ 1,172 345+1,102 3,40 +1,31°
G 3,90+ 0,72 435+0,72¢ 3,20 + 1,06 3,45+0,51° 4,25 £0,79°
H 3,90+£091? 3,70+ 0912 3,25+1,12° 3,60 £ 0,682 3,70 + 1,08
1 4,00 £ 0,862 3,35+0,86* 3,15+1,23? 3,40 £ 0,822 3,60 + 0,88

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5%

Perlakuan I menghasilkan nilai kesukaan warna yang paling tinggi diantara semua perlakuan
yaitu sebesar 4,00, sedangkan perlakuan A yang memiliki nilai kesukaan warna yang paling
rendah yaitu sebesar 3,75. Bila dilihat dari nilai kesukaannya, dapat dikatakan bahwa fruit leather
ampas mangga ini cukup disukai panelis dari segi warna, dibuktikan dari hasil nilai kesukaan
berkisar di angka 3,75- 4,00. Hal ini disebabkan karena warna kuning dari buah mangga masih
dapat dipertahankan karena proses pembuatan fruit leather menggunakan suhu pengeringan yang
tidak terlalu tinggi yaitu 50°C dengan waktu 18 jam. Eriksson (1981) juga berpendapat bahwa
tinggi atau rendahnya suhu pengeringan memiliki dampak yang lebih dibandingkan dengan
lamanya waktu pengeringan. Faktor lain yang mendukung penurunan dampak reaksi maillard
diduga karena penambahan asam sitrat dalam proses pembuatan fruit leather ampas mangga
arumanis. Arsa (2016) berkata bahwa asam sitrat termasuk asidulan, yaitu senyawa kimia yang
bertindak sebagai penegas rasa dan warna. Asam sitrat sangat mudah teroksidasi dan digunakan
sebagai pengikat oksigen untuk mencegah pencoklatan. Didukung pula oleh pendapat De Man
(1997) reaksi pencoklatan diperlambat oleh penurunan pH dan reaksi pencoklatan dapat
dikatakan bersifat menghambat sendiri karena pH menurun dengan bilangannya gugus asam
amino basa. Rasa merupakan atribut mutu suatu produk yang merupakan faktor penting bagi
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konsumen dalam memilih produk. Lima rasa dasar yaitu manis, pahit, asin, asam dan umami
(Winarno, 2008). Rasa terbentuk dari sensasi perpaduan bahan dan komposisi pada suatu produk
makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta merupakan salah satu pendukung mutu suatu
produk (Pramitasari, 2010). Rasa manis ditimbulkan oleh senyawa organik alifatik yang
mengandung gugus OH seperti alkohol, beberapa asam amino, aldehid dan gliserol. Sumber rasa
manis yang utama adalah gula atau sukrosa dan monosakarida atau disakarida (Pransiska, 2016).

Berdasarkan data pada Tabel 2. terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi gula yang
ditambahkan berbanding lurus dengan peningkatan kesukaan panelis terhadap rasa dari produk,
hal ini disebabkan karena jumlah gula yang ditambahkan berpengaruh terhadap rasa dari fruit
leather ampas mangga. Rasa asam disebabkan oleh penambahan asam sitrat pada saat proses
pembuatan fruit leather, yang mana kemudian harus diseimbangkan rasa asam dan manisnya
dengan penambahan konsentrasi gula yang lebih disukai panelis seperti pada perlakuan A dan G
yang memiliki nilai kesukaan paling tinggi dengan rasa yang cenderung manis tetapi tetap tidak
menghilangkan cita rasa asli dari buah mangga itu sendiri. Bila dilihat dari nilai kesukaannya,
dapat dikatakan bahwa fruit leather ampas mangga ini cukup disukai panelis dari segi rasa,
dibuktikan dari hasil nilai kesukaan berkisar di angka 3,35-4,35.

Aroma fruit leather umumnya sesuai dengan aroma bahan baku yang digunakan tetapi
terkadang juga diberi aroma sintetis. Pada penelitian ini tidak dilakukan pemberian tambahan
flavor lain selain dari buah mangga yang digunakan. Aroma mangga yang tercium itu sendiri
dapat terdeteksi ketika zat volatil dari fruit leather yang dihasilkan masuk ke dalam rongga
hidung dan diterima oleh sistem olfaktori (Meilgaard et. al., 2000). Perlakuan H menghasilkan
nilai kesukaan aroma yang paling tinggi diantara semua perlakuan yaitu sebesar 3,25 diikuti oleh
perlakuan G dan C sebesar 3,20, sedangkan perlakuan D yang memiliki nilai kesukaan aroma
yang paling rendah yaitu sebesar 2,90 diikuti oleh perlakuan A sebesar 3,00. Berdasarkan Tabel
2. terlihat bahwa dari nilai kesukaannya, dapat dikatakan bahwa fruit leather ampas mangga ini
masih dapat diterima oleh panelis dari segi aroma, dibuktikan dari hasil nilai kesukaan berkisar
di angka 2,90-3,25.

Yuwanti (2013) berpendapat bahwa penambahan gula perlu diatur karena dapat memberikan
pengaruh terhadap tekstur dan keplastisan pada fruit leather. Semakin tinggi penambahan
konsentrasi gula berakibat pada fruit leather yang terlalu kenyal dan tekstur fruit leather tidak
terbentuk, sedangkan semakin rendah penambahan konsentrasi gula dapat memperkeras tekstur
fruit leather. Gum arab merupakan jenis zat penstabil yang mampu mengikat sejumlah besar air,
sehingga memperbaiki tekstur akhir. Gum arab bersama gula dan asam membentuk gel yang kuat
sehingga dapat membuat kekerasan gel pada produk semakin keras (Nurminah, 2016).
Berdasarkan Tabel 2. terlihat dari rata-rata nilai kesukaannya, dapat dikatakan bahwa fruit
leather ampas mangga ini cukup disukai oleh panelis dari segi tekstur, dibuktikan dari hasil nilai
kesukaan berkisar di angka 3,20-3,60. Tekstur dari fruit leather dipengaruhi oleh gula yang
mampu untuk mengikat air, sifat gel dari hidrokoloid yang digunakan yaitu gum arab, dan
penambahan asam, sehingga dapat menghasilkan gel yang kompak. Penambahan gula pada fruit
leather selain untuk pemanis juga untuk pembentuk tekstur, ketika terdapat pektin di dalam
sebuah campuran air, gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air karena gula
berfungsi sebagai dehydrating agent yang mengurangi air di permukaaan pektin (Gardjito et al.,
2005).

Aftertaste adalah sensasi rasa yang tertinggal setelah produk dimakan. Indera pengecap dan
indera pembau adalah indera yang berperan dalam aftertaste yang dirasakan (Manuhara, 2009).
Aftertaste yang dirasakan setelah mengkonsumsi fruit leather ampas mangga arumanis adalah
adanya rasa asam dan manis khas buah mangga arumanis. Berdasarkan Tabel 2. terlihat bahwa
dari nilai kesukaannya, dapat dikatakan bahwa fruit leather ampas mangga ini cukup disukai
oleh panelis dari segi aftertaste, dibuktikan dari hasil nilai kesukaan berkisar di angka 3,40-
4,25. Sebagian panelis berpendapat bahwa affertaste yang dirasakan pada produk fruit leather
dengan penambahan konsentrasi gula yang tinggi adalah rasa buah mangga yang cenderung
manis, sedangkan dengan penambahan konsentrasi gula yang lebih rendah, aftertaste yang
dirasakan adalah rasa buah mangga yang dominan asam dari asam sitrat yang ditambahkan.
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Menurut Praseptiangga et al., (2016), penambahan gum arab tidak mempengaruhi kesukaan
terhadap fruit leather karena gum arab tidak memiliki rasa, sehingga rasa asli dari mangga
arumanis yang lebih mendominasi pada fruit leather.

3.2 Penentuan perlakuan terbaik

Uji pembobotan yang dilakukan adalah effectiveness index dengan metode additive
weighting procedur menurut DeGarmo, et al. (1993). Metode ini memberikan bobot yang
sesuai dengan besarnya pengaruh parameter tersebut terhadap produk. Semakin besar pengaruh
parameter tersebut terhadap kualitas produk, maka bobot yang diberikan juga semakin besar.
Adapun parameter-parameter yang dinilai oleh panelis adalah kadar air, kesukaan terhadap
warna, kesukaan terhadap aroma, kesukaan terhadap rasa, kesukaan terhadap tekstur, dan
kesukaan terhadap aftertaste. Berdasarkan hasil uji pembobotan, fruit leather ampas mangga
arumanis terbaik dan disukai panelis adalah jenis gula sukrosa dengan konsentrasi gula 25%
dengan total nilai 0,68. Hasil penentuan perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Matriks Perlakuan Terbaik Berdasarkan Uji Pembobotan

Perlakuan Kadar Organoleptik Nilai
Air warna rasa aroma tekstur  aftertaste Total

A 0,16 0,01 0,15 0,05 0,08 0,13 0,41
B 0,15 0,03 0,08 0,10 0,17 0,04 0,42
C 0,01 0,07 0,03 0,14 0,10 0,03 0,38
D 0,16 0,03 0,07 0,01 0,01 0,03 0,13
E 0,15 0,03 0,03 0,12 0,13 0,02 0,32
F 0,01 0,07 0,01 0,10 0,10 0,01 0,27
G 0,17 0,10 0,17 0,14 0,10 0,17 0,68
H 0,15 0,10 0,06 0,17 0,17 0,06 0,55
I 0,01 0,17 0,01 0,12 0,08 0,04 0,41

3.3 Analisis Kadar Vitamin C dan Bomb Calorimeter

Pengujian kadar vitamin C dan Bomb Calorimeter hanya dilakukan pada fruit leather yang
memiliki penerimaan panelis yang paling baik berdasarkan uji hedonik dari parameter warna,
rasa, aroma, tekstur, affertaste, dan penerimaan keseluruhan. Hasil pengujian kadar vitamin C
dan Bomb Calorimeter terhadap perlakuan terbaik yaitu dengan sukrosa 25%.

Tabel 4. Kadar Vitamin C dan KaloriFruit leather Ampas Mangga

Perlakuan Vitamin C/100 g Kalori/g

Sukrosa 25% 33,97 mg + 0,96 3563,5 cal £13,40

Hasil pengujian kadar vitamin C yang didapatkan lebih besar jika dibandingkan dengan
vitamin C pada produk fruit leather komersial yang umumnya berkisar di 28 mg/100 g bahan.
Hal ini dapat disebabkan oleh perbedaan tingkat kematangan buah yang digunakan,
penambahan gula, penambahan gum arab 0,6%, dan penambahan asam sitrat 0,2%. Winarno
(1984) menyatakan bahwa kadar vitamin C pada buah segar dipengaruhi oleh jenis buah,
kondisi pertumbuhan, tingkat kematangan saat panen dan penanganan pasca panen.

Asam sitrat yang ditambahkan pada produk fruit leather ampas mangga arumanis juga turut
berperan dalam mempertahankan kandungan vitamin C, dimana dalam kondisi asam dapat
menghambat terjadinya reaksi oksidasi (Yulistiani dkk, 2008). Konsumsi vitamin C untuk
anak-anak dan orang dewasa Indonesia berkisar diantara 20-30 mg/hari. Sehingga fruit leather
ampas mangga arumanis dapat dikatakan memenuhi kebutuhan vitamin C/hari dimana fruit
leather ampas mangga arumanis mempunyai kandungan 33,97 mg/100g.

Hasil pengujian kadar kadar kalori terhadap perlakuan terbaik berdasarkan uji hedonik
adalah 3563,5 cal + 13,40 per g. Pada penelitian Astuti (2017) tentang pembuatan fruit leather
dari buah mangga bacang dan jambu biji dengan perlakuan 70% mangga bacang dan 30%
jambu biji serta penambahan gula sukrosa 20% memiliki nilai kalori sebesar 3344 cal/g. Produk

315



e-ISSN 3062-8849 Jurusan Teknologi Pertanian
The 3rd National Conference on Innovative Agriculture 2025 Politeknik Negeri Jember
" Jember, 20 - 21 September 2025 doi: 10.25047/nacia.v3i1.349

vegetable leather cabai hijau yang diteliti oleh Permatasari (2017) memiliki nilai kalori di
kisaran angka 3015,56 cal/g sampai 3201,79 cal/g. Hasil pengujian kadar kadar kalori yang
didapatkan sedikit lebih besar jika dibandingkan dengan kadar kalori pada produk fruit leather
pada literatur. Hal ini dapat disebabkan oleh perbedaan jenis buah yang digunakan, tingkat
kematangan buah, dan banyaknya gula yang ditambahkan. Nilai kalori yang terdapat pada
produk fruit leather ampas mangga arumanis dapat dikatakan masih cukup rendah jika
dibandingkan dengan rata-rata kebutuhan energi per hari masyarakat Indonesia. Menurut
Departemen Kesehatan RI (2013), rata rata kebutuhan energi pada orang dewasa adalah 2625
kkal/hari.

4. KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini berdasarkan data analisis kadar air, kesukaan organoleptik
dan pengujian kalori dengan uji pembobotan, perlakuan yang memiliki penilaian terbaik adalah
fruit leather ampas mangga yang menggunakan jenis gula sukrosa dengan konsentrasi sebesar
25% dengan total nilai 0,68. Fruit Leather memiliki kadar air 9,35%, kesukaan warna, rasa,
aroma, tekstur dan aftertaste berturut-turut 3,9; 4,35; 3,2; 3,45; dan 4,25, yang artinya produk
ini cukup disukai dan mempunyai kandungan vitamin C sebesar 33,97mg/100g dengan kalori
3563,5 kal/g.
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