Itepa: Jurnal [lmu dan Teknologi Pangan, ISSN : 2527-8010 (Online)

Fitri Dwi Anggraini, dkk. /Itepa 13 (2) 2024 283-299

Pengaruh Perbandingan Konsentrasi Tepung Agar-Agar dan Biji Chia
(Salvia Hispanica L.) terhadap Sifat Fisikokimia dan Sensori Fruit
Leather Terong Belanda (Solanum Betaceum Cav.)

The Effect Comparative Concentrations of Agar-Agar Powder and Chia Seeds (Salvia
hispanica L.) on The Physiochemistry and Sensory Characteristics of Dutch Eggplant
Fruit Leather (Solanum betaceum Cav.).

Fitri Dwi Anggraini, Gusti Ayu Kadek Diah Puspawati *, Komang Ayu Nocianitri

PS. Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana,
Bukit Jimbaran, Badung-Bali

*Penulis korespondensi: Gusti Ayu Kadek Diah Puspawati, Email: diahpuspawati@unud.ac.id

Diterima: 25 Agustus 2023/ Disetujui: 27 Oktober 2023

Abstract

Fruit leather is a processed dried fruit in the form of thin sheets that can be rolled up. One of the fruits that
can be processed into fruit leather is dutch eggplant. The elasticity of fruit leather is influenced by the binder
used. The use of seaweed pulp binder in dutch eggplant fruit leather requires a long preparation time. One
of the natural ingredients that has the potential to be used as a binder and is easy to prepare is chia seeds
and agar-agar. The research was aimed to determine the effect of the concentration ratio of agar-agar
powder and chia seeds on the physicochemical and sensory characteristics of dutch eggplant fruit leather
and to determine the appropriate concentrations of agar-agar powder and chia seeds to produce dutch
eggplant fruit leather with the best physicochemical and sensory characteristics. This study used a
completely randomized design with a comparison of the concentrations of agar powder and chia seeds
consisting of 6 levels: 100%:0%, 80%:20%, 60%:40%, 40%:60%, 20% :80%, and 0%:100% treatment was
repeated 3 times. The data was analyzed with analysis of variance, and if the treatment had a significant
effect, then followed by the Duncan's Multiple Range Test. The results showed that the concentration of
agar-agar and chia seeds had a significant effect on tensile strength, L,a*,b* values, water content, crude
fiber, flavonoids content, antioxidant activity, and sensory including hedonic tests (color, texture, overall
acceptance). and scoring (texture). The best dutch eggplant fruit leather was treated with a ratio of agar-
agar powder and chia seeds concentration of 40%:60% with a tensile strength value 2.18 MPa, L value
19.6, a* 15.36, b* 13.16, water content 13.55%, crude fiber 7.47%, flavonoids content 3.41mgQE/g,
antioxidant activity 53.93%, color, taste, plastic texture and overall acceptance liked.

Keywords: fruit leather, dutch eggplant, agar-agar powder, chia seeds.

PENDAHULUAN
Fruit leather merupakan produk
makanan ringan (snack food) kaya akan serat
dan vitamin, terbuat dari daging buah yang
telah dihancurkan kemudian dikeringkan
hingga kadar air mencapai 10-20%,
sehingga terbentuk suatu lembaran tipis

yang dapat digulung. Fruit leather dapat

dibuat dari berbagai macam buah-buahan
dalam bentuk tunggal maupun campuran,
dengan bahan tambahan seperti bahan
pengikat dan gula. Menurut Diamente
(2014) pengolahan buah menjadi firuit
leather  tidak banyak mempengaruhi

kandungan gizi buah segarnya. Salah satu
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buah yang dapat diolah menjadi fruit leather
adalah terong belanda.

Terong belanda (Solanum betaceum
Cav.) adalah komoditi hortikultura yang
berasal dari daerah sub tropis, kandungan
gizi yang terdapat pada terong belanda
relatif tinggi karena banyak mengandung
vitamin A, C dan komponen bioaktif yang
bersifat antioksidan seperti antosianin, dan
karotenoid. Sari et al., (2018) melaporkan
fruit leather terong belanda dengan
penggunaan bahan pengikat rumput laut
memakan waktu yang cukup lama dalam
persiapannya yaitu pada proses perendaman
rumput laut yang memakan waktu selama 3
hari. Mengacu pada hal tersebut, maka perlu
upaya untuk mengeksplor bahan lain yang
lebih cepat dalam persiapannya. Salah
satunya adalah tepung agar-agar dan biji
chia.

Agar-agar adalah karbohidrat dengan
berat molekul tinggi berupa gel yang

mengisi dinding sel rumput laut, umumnya
berasal dari rumput laut jenis Gracilaria sp.

Kandungan dalam 100 g rumput laut

Gracilaria  sp  memiliki  kandungan
karboidrat sebesar 54-73,7% dan protein
0.3-5,9%. Selain itu juga terkandung
beberapa mineral antara lain kalsium,
kalium, natrium, dan iodium (Ramadhan et

al., 2023). Pada umumnya agar-agar

diperjualbelikan dalam bentuk tepung.
Tepung agar-agar merupakan bahan

pengikat yang umum digunakan pada
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pembuatan fruit leather supaya tekstur pada
produk yang dihasilkan lebih stabil. Namun
penggunaan bahan pengikat tepung agar-
agar saja cenderung menghasilkan fiuit
leather yang tidak terlalu plastis atau lebih
kering (Kamaluddin et al., 2018). Oleh
karena itu perlu ditambahkan bahan
pengikat lain yang mampu membantu
meningkatkan viskositas produk sehingga
memberikan tekstur yang lebih padat,
kompak dan tidak rapuh pada fruit leather.
Bahan pengikat tersebut salah satunya
adalah biji chia.

Biji chia (Chia seed) adalah biji-bijian
yang diperoleh dari tumbuhan chia (Salvia
hispanica L.). Biji chia banyak mengandung
komponen bioaktif yang bersifat sebagai
antioksidan salah satunya dari senyawa
flavonoid antara lain chlorogenic acid,
myricetin, quercetin dan  kaempferol
(Lohanda, 2016). Biji chia mengandung
flavonoid sebesar 169,9 mg/100g dengan
kapasitas antioksidan sebesar 8307,98 mg/L
GAEAC. Pada umumnya biji chia diolah
dengan cara dicampur langsung bersamaan
dengan bahan makanan seperti sereal,
oatmeal, serta pada minuman seperti jus, dan
smoothies. Biji chia dapat membentuk gel
saat terhidrasi oleh air karena mengandung
lapisan polisakarida di bagian epidermisnya.
Menurut Safari et al, (2016) Ilapisan

polisakarida pada biji chia dapat
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mengahasilkan gel dengan sifat fungsional
yang sebanding dengan Carboxy Methyl
Cellulose (CMC). Tujuan penelitian adalah
mengetahui pengaruh perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
terhadap sifat fisikokimia dan sensori fruit
leather terong Dbelanda serta untuk
menentukan  perbandingan  konsentrasi
tepung agar-agar dan biji chia yang tepat
untuk menghasilkan fruit leather terong

belanda dengan sifat fisikokimia dan sensori

yang baik dan disukai.

METODE
Bahan Penelitian
Bahan yang digunakan dalam

pelaksanaan penelitian ini yaitu terong
belanda yang sudah matang dengan kriteria
kulit buah berwarna jingga kemerahan serta
daging buahnya berwarna kuning yang
diperoleh dari Pasar Badung di Denpasar,
biji chia jenis black chia seeds, tepung agar-
agar (Swallow), gula kristal putih (Gulaku)
diperoleh dari UD. Ayu Toko Bahan Kue di
Denpasar. Bahan kimia yang digunakan
untuk analisis meliputi aquades (Aquadm),
H>SO4 (Merck), NaOH (Merck), Alkohol
(Bratachem), kuersetin (Sigma), AICl;
(Merck), NaNO, (Merck), 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazil  (DPPH) (Sigma), dan
metanol (Merck).
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Alat Penelitian

Alat yang digunakan untuk proses
pengolahan  fruit leather antara lain
timbangan digital, gelas wukur, Kkertas
perkamen, teflon, kompor gas (Rinnai),
spatula, blender (philips), loyang, oven,

panci, gunting, dan pisau. Alat yang
digunakan untuk analisis antara lain
desikator, timbangan analitik (Sartorius),
cawan alumunium, pipet tetes (Pyrex), pipet
ukur (Pyrex), mikro pipet (Pyrex),
Erlenmeyer (Pyrex), waterbath (NVC
Thermology), kertas whatman 42, cawan
porselin, alu, gelas beaker (Pyrex),
spektrofotometri UV-Vis (Biochrom Libra),
kuvet, vortex (Maxi Mix II Type 367000),
tabung reaksi (Pyrex), dan labu ukur
(Pyrex).
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan dalam
penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan
perbandingan konsentrasi tepung agar-agar
dan biji chia yang terdiri dari 6 taraf, sebagai
berikut:
PO = 100% tepung agar-agar : 0% biji chia
P1 = 80% tepung agar-agar : 20% biji chia
P2 = 60% tepung agar-agar : 40% biji chia
P3 =40% tepung agar-agar : 60% bij chia
P4 =20% tepung agar-agar : 80% biji chia
P5 = 0% tepung agar-agar : 100% biji chia

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak
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3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Puree Terong Belanda
Pembuatan puree terong belanda
mengacu pada Widyasanti et al. (2018) dan
Puspawati et al., (2022). Diawali dengan
buah disortasi berdasarkan kerusakan dan
tingkat kematangan buah, kemudian dicuci
dengan air mengalir. Dilakukan steam
blanching pada suhu 70°C selama 7 menit.
Selanjutnya, buah terong belanda dikupas.
Kemudian,  dihaluskan =~ menggunakan
blender. Setelah itu dilakukan penyaringan
dengan mengunakan kain saring, sehingga
diperoleh puree buah tanpa biji.
Pembuatan Fruit Leather Terong Belanda
Pembuatan fruit leather terong
belanda merujuk penelitian Sari et al.
(2018) yang telah dimodifikasi pada suhu
pengeringan. Puree terong belanda
ditimbang masing-masing sebanyak 200 g,
lalu ditambahkan dengan semua bahan
antara lain gula 40 g dan campuran tepung
agar-agar dan biji chia sesuai perlakuan
(100%:0%, 80%:20%, 60%:40%,
40%:60%, 20%:80%, dan 0%:100%)
sebanyak 1,5% dari total puree terong
belanda. Setelah itu dilakukan pemanasan
pada suhu 80°C selama 3 menit, dan diaduk
hingga merata. Kemudian adonan dicetak

ke dalam cetakan loyang dengan ketebalan

1-2 mm yang sudah dilapisi dengan kertas
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perkamen. Setelah itu dilakukan
pengeringan didalam oven dengan suhu 70
°C selama 8 jam. Adonan yang telah kering
dipotong-potong dengan ukuran 5 cm x 5

cm.

Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati yaitu
karakteristik fisik meliputi analisis kekuatan
tarik (Rahayu, 2016), intensitas warna
(Kristanoko., et al 2021). Karakteristik
kimia meliputi analisis kadar air metode
oven (AOAC, 2005), serat kasar (Badan

Standarisasi Nasional, 1992), total flavonoid
(Xu dan Chang, 2007), aktivitas antioksidan
metode DPPH (Hanani et al., 2005).
Karakteristik sensori meliputi uji hedonik
(warna, rasa, tesktur, penerimaan
keseluruhan) dan wuji skoring (tekstur)
(Soekarto, 1985).

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil
penelitian dianalisis menggunakan sidik
ragam pada taraf kesalahan 5%, apabila
perlakuan berpengaruh nyata dilanjutkan
dengan uji jarak beganda Duncan pada taraf
kesalahan 5% menggunakan software SPSS
Statistic 27 (Gomes dan Gomes, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisik Fruit Leather

Hasil analisis dari nilai rata-rata

karakteristik fisik meliputi kekuatan tarik
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dan intensitas warna dilihat pada Tabel 1.

Kekuatan Tarik Fruit Leather

Hasil sidik  ragam (P<0,05)

memperlihatkan ~ bahwa  perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia

berpengaruh nyata terhadap nilai kekuatan
tarik produk fruit leather terong belanda.
Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai kekuatan
tarik berkisar antara 1,49-2,57 MPa. Nilai
rata-rata kekuatan tarik fruit leather terong
belanda tertinggi diperoleh pada perlakuan
F5 (0%:100%) yaitu 2,57 MPa.

Nilai rata-rata kekuatan tarik terendah
diperoleh pada perlakuan FO (100%:0%)
yaitu 1,49 MPa. Perbandingan konsentrasi
tepung agar-agar dan biji chia pada
perlakuan F1 (80% : 20%) mengalami
peningkatan nilai kekuatan tarik secara
signifikan dengan perlakuan FO (100%:0%)
dan berbeda nyata terhadap perlakuan F3
(40%:60%), F4 (20%:80%), serta F5
(0%:100%). Nilai kekuatan tarik fruit
leather ~ meningkat  seiring  dengan
menurunnya konsentrasi tepung agar-agar
dan meningkatnya konsentrasi biji chia yang
diberikan. Hal ini disebabkan karena kedua
jenis hidrokoloid tersebut memiliki daya ikat
air yang berbeda. Daya ikat air sangat
berperan dalam proses pembentukan gel,
tekstur produk akan semakin baik jika
memiliki daya serap air yang tinggi (Chen et

al., 1995). Pada tepung agar-agar daya ikat
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air yang dihasilkan cukup kuat sehingga
menghasilkan tekstur yang liat dan tidak
lengket (Winarti, 2008). Sedangkan pada
biji chia dapat menjadi penstabil yang
mampu mengikat air lebih baik dan
menghasilkan tekstur yang kenyal dan
kompak. Biji chia dapat membentuk gel saat
terhidrasi oleh air karena memiliki lapisan
polisakarida pada bagian luar epidermis biji,
lapisan gel pada biji chia akan mengikat dan
menahan air serta dapat memberikan
viskositas yang berbeda pada setiap
konsentrasi biji chia yang diberikan (Safari
et al., 2016). Kemampuan membentuk gel
pada biji chia dapat membantu mengikat
bahan-bahan lain dalam campuran sehingga
dapat memberikan tekstur yang lebih padat,
kompak dan kuat pada fruit leather.
Pietrasik &  Jarmalouk  (2003)
melaporkan fiuit leather dengan jaringan
yang kompak cenderung memiliki tekstur
lebih liat dan lebih sulit putus karena
penambahan hidrokoloid mampu mengikat
air dalam bahan. Semakin banyak air yang
terikat, maka jaringan menjadi lebih kompak
sehingga memerlukan gaya yang lebih besar
untuk diputus atau disobek. Hasil nilai rata-
rata kekuatan tarik pada penelitian ini lebih
tinggi jika dibandingkan dengan fiuit leather
terong belanda tanpa penggunaan bahan

pengikat.
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Tabel 1. Nilai rata-rata karakteristik Fisik fruit leather terong belanda

Kekuatan Intensitas
Perlakuan (Tepung .
Agar : Biji Chia) Tarik _ Warna ,
(MPa) Nilai L Nilai a* Nilai b*

FO (100% : 0%) 1,49+0,03¢ 22,33+0,25°  11,73+0,83° 9,76+0,15°
F1 (80% : 20%) 1,85+0,03¢ 20,33+0,66°  13,16+0,15¢ 11,53+0,15¢
F2 (60% : 40%) 1,93+0,04¢ 19,9+0,43" 14,8+0,3° 12,66+0,15¢
F3 (40% : 60%) 2,18+0,03° 19,6+£0,36™  15,36+0,25> 13,16+0,4>
F4 (20% : 80%) 2,3+0,1° 18,9+0,64° 15,8+0,55" 13,76+0,32°
F5 (0% : 100%) 2,57+0,13° 17,7+0,72¢ 17,03+0,58° 14,9+0,78°

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama memperlihatkan
hasil antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Pada penelitian Widyasanti et al.,

(2018) melaporkan hasil pengukuran
kekuatan tarik pada fruit leather terong
belanda tanpa bahan pengikat menghasilkan
perlakuan terbaik ialah sebesar 0,68 Mpa.
Hasil nilai rata-rata kekuatan tarik pada
penelitian ini mendekati dengan nilai
kekuatan tarik fruit leather kulit buah naga
pada penelitian Tondang et al., (2018) yaitu
dengan perlakuan terbaik pada penambahan
konsentrasi karagenan 1,2% dengan nilai
kekuatan tarik yaitu 2,18 MPa.
Intensitas Warna Fruit Leather

Hasil sidik

ragam (P<0,05)

memperlihatkan  bahwa  perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap nilai L (tingkat
kecerahan), a*, b* intensitas warna produk
fruit leather terong belanda. Tabel 1
menunjukkan bahwa nilai intensitas warna L
berkisar antara 17,7 sampai dengan 22,33.
Nilai L terendah pada perlakuan F5

(0%:100%) yaitu 17,7, sedangkan nilai L
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tertinggi pada perlakuan FO (100%:0%)

yaitu 22,33. Perbandingan konsentrasi
tepung agar-agar dan biji chia pada
perlakuan  F1  (80%:20%) mengalami

penurunan nilai L secara signifikan dengan
perlakuan FO (100%:0%) dan berbeda nyata
terhadap perlakuan F4 (20%:80%) serta F5
(0%:100%). Nilai L fruit leather terong
belanda mengalami penurunan seiring
dengan berkurangnya konstentrasi tepung
agar-agar dan meningkatnya konsentrasi biji
chia yang diberikan. Hal ini disebabkan
karena penambahan biji chia menyebabkan
warna dari fiuit leather terong belanda
berubah menjadi lebih gelap. Warna suatu
produk dapat ditentukan dari bahan baku
yang digunakan, biji chia umumnya
memiliki warna yang bervariasi dari krim
muda hingga abu-abu tua, hal inilah yang
fruit

penambahan biji chia memiliki warna yang

menyebabkan leather ~ dengan

cenderung gelap.

Penambahan biji chia juga
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menyebabkan kecenderungan terjadinya
peningkatan nilai a*. Nilai rata-rata a*
tertinggi terdapat pada perlakuan F5 sebesar
17,03 dan nilai a* terendah terdapat pada
parlakuan FO yaitu 11,73. Perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
pada perlakuan F1 (80% : 20%) mengalami
peningkatan nilai a* secara signifikan
dengan perlakuan FO (100%:0%) dan
berbeda nyata terhadap perlakuan F2
(60%:40%), F3 (40%:60%), F4 (20%:80%),
serta F5 (0%:100%). Nilai a* fruit terong
belanda mengalami peningkatan seiring
dengan berkurangnya konsentrasi tepung
agar-agar dan meningkatnya konsentrasi biji
chia yang diberikan. Hal ini disebabkan
karena biji chia memiliki gel yang
berpotensi menghambat reaksi oksidasi dan
membantu melindungi komponen pigmen
antosianin pada fruit leather terong belanda.
Senyawa antosianin rentan terhadap
oksidasi  yang dapat menyebabkan
perubahan warna. Menurut Aminah et al
(2021) biji chia dapat berfungsi sebagai

bahan penyalut. Biji chia mengandung asam
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askorbat, asam klorogenat dan antioksidan
lainnya yang dapat membantu menjaga
stabilitas  oksidatif bahan, termasuk
komponen seperti pigmen antosianin (Safari
etal., 2016)

Nilai rata-rata b* tertinggi terdapat
pada perlakuan F5 yakni sebesar 14,9 dan
nilai b* terendah terdapat pada pelakuan FO
yaitu sebesar 9,76. Terjadi peningkatan nilai
b* seiring dengan berkurangnya konsentrasi
tepung agar-agar dan meningkatnya
konsentrasi biji chia yang diberikan, hal ini
dikarenakan pada terong belanda terdapat
pigmen karotenoid yang dapat terlindungi
oleh biji chia dari kerusakan oksidasi seperti
halnya senyawa warna antosianin. Nilai a*
menyatakan warna cenderung merah dan
nilai b* menyatakan warna cenderung

kuning (Purwani, 2008).

Karakteristik Kimia Fruit Leather
Nilai rata-rata karakteristik kimia
meliputi kadar air, serat kasar, total

flavonoid, dan aktivitas antioksidan dapat

diamati pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai rata-rata karakteristik Kimia fruit leather terong belanda

Perlakuan Total Flavonoid Aktivitas

(Tepung Agar : Kadar Air (%) Serat Kasar (%) Antioksidan
e (mgQE/g) o

Biji Chia) (%)
FO (100% : 0%) 11,87+0,92¢ 6,10,56° 2,1440,15¢ 37,85+0,3"
F1 (80% : 20%) 12,23+0,79% 7,01£0,68% 2,5440,13¢ 46,09+0,62¢
F2 (60% : 40%) 12,73+0,96" 7,24+0,7° 2,65+0,12¢ 50,15+0,92¢
F3 (40% : 60%) 13,55+0,66™ 7,47+0,45° 3,41+0,12° 53,93+0,79°
F4 (20% : 80%) 14,49+0,95° 7,71£0,4° 3,6140,05° 56,44+0,89°
F5 (0% : 100%) 15,02+0,94° 8,72+0,16 4,1240,29° 58,24+0,62°

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama memperlihatkan
hasil antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Kadar Air Fruit Leather

Hasil sidik ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan konsentrasi tepung
agar-agar dan biji chia berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai kadar air produk
fruit leather terong belanda. Pada Tabel 2
menunjukkan produk fiuit leather terong
belanda memiliki nilai kadar air berkisar

antara 11,87% - 15,02%. Nilai rata-rata

kadar air fruit leather terong belanda
terendah pada perlakuan FO (100%:0%)
yaitu 11,87%, sedangkan nilai kadar air
tertinggi pada perlakuan F5 (0%:100) yaitu
15,02%. Perbandingan konsentrasi tepung
agar-agar dan biji chia pada perlakuan F3
(40% : 60%) mengalami peningkatan kadar
air yang signifikan, tetapi sampai
perbandingan F5 (0%:100%) nilai kadar air
fruit leather terong belanda masih sama. Hal
ini disebabkan karena pada saat biji chia
terhidrasi oleh air, lapisan polisakarida yang

terdapat pada bagian luar epidermis biji akan

pecah dan mengeluarkan filamen gum.
Filamen gum tersebut akan meregang dan
menyerap air sampai kondisi filamen
mencapai maksimal. Lapisan gel pada biji
chia akan mengikat dan menahan air
sehingga meningkatkan nilai kadar air pada
produk (Safari et al., 2016).

Biji chia sebagai hidrokoloid
memiliki kemampuan untuk mengikat air
dalam jumlah besar. Adawiyah et al., (2021)
melaporkan bahwa daya ikat air pada biji
chia dalam bentuk bubuk mencapai 82,73%.
Air yang terserap akan membuat lapisan luar
biji chia mengembang dan membentuk
substansi gel, ini terjadi karena biji chia
mengandung sejumlah besar serat larut yang
dapat menyerap air. Gel yang terbentuk
dapat berfungsi sebagai bahan pengikat dan
membantu menjaga tekstur atau konsistensi

bahan. Hasil nilai rata-rata kadar air pada

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan
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dengan penelitian Widyasanti et al., (2018)
yang menyebutkan nilai rata-rata kadar air
fruit  leather terong belanda tanpa
penggunaan bahan pengikat yaitu berkisar
11,04-11,94%. Menurut SNI 01-1718-1996,
manisan buah kering memiliki batas
maksimal kadar air sebesar 25%,
berdasarkan data tersebut maka pada semua
perlakuan sudah memenuhi batas maksimal
kadar air manisan buah kering.
Serat Kasar

Hasil sidik  ragam (P<0,05)
menunjukkan bahwa perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap nilai serat kasar
produk fruit leather terong belanda. Tabel 2
memperlihatkan bahwa nilai serat kasar
pada fruit leather terong belanda berkisar
antara 6,1%-8,72%. Nilai rata-rata serat
kasar fruit leather terong belanda terendah
diperoleh pada perlakuan FO (100%:0%)
yaitu 6,1% sedangkan tertinggi diperoleh
pada perlakuan F5 (0%:100%) yaitu 8,72%.
Perbandingan konsentrasi tepung agar-agar
dan biji chia pada perlakuan F2 (60%:40%)
mengalami peningkatan kadar serat kasar
yang signifikan dengan perlakuan FO
(100%:0%). Kadar serat kasar fruit leather
terong belanda mengalami peningkatan
seiring dengan menurunnya konsentrasi
tepung agar-agar dan meningkatnya

konsentrasi biji chia yang diberikan. Hal ini
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disebabkan kandungan serat pada biji chia
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung
agar-agar. Biji chia mengandung total serat
pangan sebesar 18-30% (Ixtaina, 2011),
sedangkan total serat pangan pada tepung
agar-agar lebih rendah yaitu sebesar 5,88%
(Nurjanah et al., 2007) sehingga semakin
banyak konsentrasi biji chia yang diberikan
maka kandungan serat pada fruit leather
terong belanda semakin tinggi.

Hasil dari nilai rata-rata kadar serat
kasar pada penelitian ini lebih rendah
dibandingan pada penelitian Sari et al.,
(2018) yang melaporkan bahwa fruit leather
terong belanda dengan penambahan bubur
rumput laut sebagai bahan pengikat
menghasilkan nilai kadar serat kasar
berkisar 12,09%-21,81%, hal ini
dikarenakan tingginya kandungan serat
pangan pada rumput laut yaitu sebesar
67,5%. Kadar serat kasar berbanding lurus
dengan kadar air dimana semakin tinggi
kadar serat kasar pada fruit leather, maka
semakin banyak kadar air yang akan
terserap, sehingga kadar air pada fruit
leather akan meningkat (Herlina et al.,

2020).
Total Flavonoid Fruit Leather

Hasil  sidik ragam  (P<0,05)
memperlihatkan perbandingan konsentrasi
tepung agar-agar dan biji chia berpengaruh

nyata terhadap nilai total flavonoid produk
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fruit leather terong belanda. Tabel 2
menunjukkan bahwa nilai total flavonoid
berkisar antara 2,14 mgQE/g — 4,12
mgQE/g. Nilai rata-rata total flavonoid fruit
leather terong belanda terendah diperoleh
pada perlakuan FO (100%:0%) yaitu 2,14
mgQE/g. Sedangkan nilai rata-rata total
flavonoid tertinggi di peroleh pada
perlakuan F5 (0%:100%) yaitu 4,12
mgQE/g. Perbandingan konsentrasi tepung
agar-agar dan biji chia pada perlakuan F1
(80%:20%) mengalami peningkatan nilai
total flavonoid secara signifikan dengan
perlakuan FO (100%:0%) dan berbeda nyata
terhadap perlakuan F3 (40%:60%), F4
(20%:80%), dan F5 (0%:100%). Nilai total
flavonoid fruit leather terong belanda
mengalami peningkatan seiring dengan
menurunnya konsentrasi tepung agar-agar
dan meningkatnya konsentrasi biji chia. Hal
ini disebabkan biji chia mengandung
senyawa flavonoid, diantaranya chlorogenic
acid, myricetin, quercetin dan kaempferol

(Lohanda, 2016). Pada biji chia

mengandung total flavonoid berkisar 169,9
mg/100g atau 0,169% (Druzynska et al,
1989), sedangkan pada tepung agar-agar
menurut Hasim et al, (2019) hasil
pengukuran total flavonoid pada produk
agar-agar mengandung total flavonoid

sebesar 0,02%.
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Aktivitas Antioksidan Fruit Leather

Hasil  sidik ragam  (P<0,05)

memperlihatkan  bahwa  perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap nilai aktivitas
antioksidan produk fruit leather terong
belanda. Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai

aktivitas antioksidan berkisar antara 37,85%

- 58,24%. Nilai rata-rata aktivitas

antioksidan  fruit leather terong belanda
terendah diperoleh pada perlakuan FO
(100%:0%) yaitu 37,85%. Nilai rata-rata

aktivitas antioksidan tertinggi di peroleh
pada perlakuan F5 (0%:100%) yaitu
58,24%. Perbandingan konsentrasi tepung
agar-agar dan biji chia pada perlakuan F1
(80%:20%) mengalami peningkatan nilai
aktivitas antioksidan secara signifikan
dengan perlakuan FO dan berbeda nyata
terhadap perlakuan F2 (60%:40%), F3
(40%:60%), F4 (20%:80%), dan F5
(0%:100%). Nilai aktivitas antioksidan pada
fruit leather terong belanda mengalami
peningkatan seiring dengan penurunan
konsentrasi  tepung  agar-agar  dan
peningkatan konsentrasi biji chia. Hal ini
disebabkan biji chia mengandung senyawa
flavonoid yang memiliki fungsi antioksidan.
Antioksidan merupakan senyawa yang
memiliki kemampuan untuk menghambat

dan mencegah proses oksidasi lipid,

sehingga dapat melindungi sel-sel tubuh dari
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kerusakan yang disebabkan oleh radikal
bebas dan oksidatif. Trisnadi, et a/ (2022)
melaporkan kapasitas antioksidan pada biji
chia sebesar 8307,98 mg/L. GAEAC. Hal ini
sejalan dengan hasil uji total flavonoid,
semakin tinggi konsentrasi biji chia yang
diberikan maka nilai total flavonoid semakin
meningkat. Pernyataan tersebut juga
didukung dengan penelitian Sari &
Aulianshah, (2021) yang melaporkan bahwa
dengan penambahan konsentrasi biji chia
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan
pada infused water dengan hasil nilai
aktivitas antioksidan berkisar 37,40%-

47.97%. Hasil nilai rata-rata aktivitas

antioksidan pada penelitian ini lebih tinggi
jika dibandingkan pada penelitian Melinda
et al., (2018) yang melaporkan bahwa firuit
leather terong belanda dengan perbandingan
konsentrasi bubur terong belanda dan bubur
rumput laut  80%:20% menghasilkan
perlakuan terbaik dengan nilai aktivitas
antioksidan sebesar 29,51%.
Karakteristik Semsori Fruit Leather
Evaluasi sensoris produk fruit leather
terong belanda yang digunakan yaitu uji
hedonik meliputi yaitu warna, tekstur, rasa,
dan penerimaan keseluruhan, sedangkan
untuk uji skoring yaitu pada tekstur fruit
leather. Nilai rata-rata karakteristik sensori
fruit leather terong belanda dapat dilihat
pada Tabel 3.
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Warna Fruit Leather

Hasil sidik ragam (P<0,05)
memperlihatkan  bahwa  perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap hedonik warna
fruit leather terong belanda. Tabel 3
memperlihatkan nilai rata-rata uji hedonik
warna fruit leather terong belanda dengan
kriteria agak tidak suka — suka dengan nilai
rata-rata berkisar antara 3,86 — 5,36. Nilai
rata-rata hedonik terhadap warna tertinggi
diperoleh pada perlakuan F3 (40%:60%)
yaitu 5,36 dengan kriteria suka. Nilai rata-
rata terendah diperoleh pada perlakuan F5
(0%:100%) yaitu 3,86 dengan kriteria agak
suka. Nilai rata-rata hedonik terhadap warna
mengalami peningkatan sampai perlakuan
F3 dan mengalami penurunan setelahnya
sampai perlakuan F5. Warna merupakan
salah satu faktor yang dapat mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis. Nilai kesukaan
terhadap warna fruit leather terong belanda
dengan perbandingan konsentrasi tepung
agar-agar dan biji chia sebesar 40%:60%
(F3) lebih disukai oleh panelis karena
panelis menyukai warna fruit leather yang
tidak begitu pucat dan tidak terlalu gelap.
Pada perlakuan F5 kurang disukai panelis
karena memiliki warna yang cenderung
gelap, sedangkan pada perlakuan FO kurang
disukai karena memiliki warna yang lebih

pucat dibandingkan perlakuan lainnya.
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Tabel 3. Nilai rata-rata karakteristik sensori fiuit leather terong belanda

Perlakuan Warna Rasa Tekstur Penerimaan
Keseluruhan
(Tepung Agar :

Biji Chia) Hedonik Hedonik Hedonik Skoring Hedonik
FO (100%:0%)  4,7240,45°  4,95+0,35*  4,86+0,46°  2,95+0,21°  4,04+0,37°
F1(80%:20%)  4,86£0,46°  5,04+£0,45  491£0,42%  3,1+029"  5,0+£0,43°
F2(60%:40%)  527+045"  527:045'  531:047°  3,86+035"  545+0,51°
F3 (40% : 60%)  5,36+0,49° 5,18+0,39° 5,40+0,5° 3,91+0,29° 5.59+0,5°
F4 (20%:80%)  4,77£0,42°  5,13+0,46"  5,18+0,5°  3,04+0,21°  5,04+0,37°
F5 (0% :100%)  3,86+0,35¢ 5,09+0,42° 4,04+0,37¢ 2.914029°  4.81+0,39

Keterangan:

Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama

memperlihatkan hasil antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Skala hedonik : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = agak

suka, 5 = suka, 6 = sangat suka.

Skala skoring : 1 = tidak plastis, 2 = agak tidak plastis, 3 = agak plastis, 4 = plastis.

Penambahan biji chia pada fruit

leather  terong  belanda  berpotensi

menghambat reaksi oksidasi sehingga

membantu melindungi komponen pigmen
antosianin yang terdapat pada terong belanda.
Hal selaras

ini dengan

(2017)

penelitian

Romankiewicz et al.,

yang
menyatakan bahwa penambahan biji chia
pada roti gandum menghasilkan warna yang
lebih

dibandingkan sampel

gelap

kontrolnya.Warna suatu produk dapat

ditentukan dari bahan baku yang digunakan,
biji chia umumnya memiliki warna yang
bervariasi dari krim muda hingga abu-abu

tua, hal inilah yang menyebabkan fruit

leather dengan penambahan biji chia
memiliki warna yang cenderung gelap.
Rasa Fruit Leather

Hasil sidik ragam (P>0,05)
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memperlihatkan ~ bahwa  perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh tidak nyata terhadap hedonik
rasa fruit leather terong belanda. Tabel 3
memperlihatkan nilai rata-rata uji hedonik
rasa fruit leather terong belanda berkisar
antara 4,95 — 5,27 dengan kriteria suka. Hasil
uji statistik menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan yang signifikan pada penilaian
rasa antar 6 perlakuan. Hal ini menunjukkan
bahwa perbandingan konsentrasi tepung
agar-agar dan biji chia tidak berpengaruh
pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
dari fruit leather terong belanda. Rasa suatu
produk melibatkan indra pengecap yaitu

lidah, rasa dapat diklasifikasikan menjadi 5

yaitu asin, manis, asam, pahit dan umami

(Kemp et al., 2009). Fruit leather terong

belanda memiliki perpaduan rasa manis dan
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asam penambahan bahan pengikat tepung
agar-agar dan biji chia tidak mempengaruhi
rasa tersebut, karena tepung agar-agar dan

biji chia tidak memiliki rasa atau aroma

apapun.
Tekstur Fruit Leather

Hasil sidik ragam (P<0,05)
memperlihatkan ~ bahwa  perbandingan

konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik dan
skoring tekstur fruit leather terong belanda.
Tabel 3 memperlihatkan nilai rata-rata uji
hedonik tektur fruit leather terong belanda
dengan kriteria agak suka — suka dengan nilai
rata-rata berkisar antara 4,04 — 5,40. Nilai
rata-rata hedonik terhadap tekstur tertinggi
diperoleh pada perlakuan F3 (40%60%)
yaitu 5,40 dengan kriteria suka. Nilai rata-
rata terendah diperoleh pada perlakuan F5
(0%:100%) yaitu 4,04 dengan kriteria agak
suka. Nilai rata-rata hedonik terhadap tekstur
mengalami peningkatan sampai perlakuan F3
dan mengalami penurunan setelahnya sampai
perlakuan F5. Hal ini disebabkan karena
panelis menyukai tekstur dari fruit leather
terong belanda yang lebih plastis dan mudah
sobek  saat digigit dan dikunyah.
Perbandingan konsentrasi tepung agar-agar
dan biji chia pada perlakuan F5 memiliki
konsentrasi biji chia yang paling tinggi
dibandingkan perlakuan lainnya hal ini

menyebabkan air yang terikat dalam jaringan
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semakin banyak sehingga gel yang dihasilkan
lebih kompak dan lebih sulit sobek.

Pada uji skoring menghasilkan kriteria
agak tidak plastis — plastis dengan nilai rata-
rata 2,91-3,91. Nilai rata-rata skoring tekstur
tertinggi diperoleh pada perlakuan F3 yaitu
3,91 dengan kriteria plastis dan nilai rata-rata
terendah diperoleh pada perlakuan F5 yaitu
2,91 dengan kriteria agak plastis. Hal ini
disebabkan karena gum pada biji chia
didominasi oleh komponen polisakarida yang
dapat menyerap air dan  mampu
meningkatkan viskositas produk sehingga
dapat memberikan tekstur yang lebih padat,
kompak dan kuat pada fruit leather, maka
dari itu ketika konsentrasi biji chia
ditingkatkan maka memerlukan gaya yang
lebih besar untuk dapat putus atau sobek.
Penerimaan Keseluruhan Fruit Leather

Hasil sidik ragam (P<0,05)
memperlihatkan ~ bahwa  perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap penerimaan
keseluruhan fruit leather terong belanda.
Pada Tabel 3 memperlihatkan penerimaan
keseluruhan fruit leather terong belanda
berkisar antara 4,04-5,59 dengan kriteria
agak suka — suka. Nilai rata-rata hedonik
terhadap penerimaan keseluruhan tertinggi
diperoleh pada perlakuan F3 (40%:60%)

yaitu 5,59 dengan kriteria sangat suka dan

nilai rata-rata terendah diperoleh pada
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perlakuan FO (0%:100%) yaitu 4,04 dengan
kriteria agak suka. Nilai rata-rata hedonik
keseluruhan

penerimaan mengalami

peningkatan  sampai  perlakuan = F3
(40%:60%) dan mengalami penurunan

setelahnya sampai perlakuan F5 (0%:100%).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa perbandingan
konsentrasi tepung agar-agar dan biji chia
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air,
serat kasar, total flavonoid, aktivitas
antioksidan, kekuatan tarik, intensitas warna
dan tingkat kesukaan panelis terhadap warna,
tekstur, penerimaan keseluruhan serta nilai
skoring tekstur, namun berpengaruh tidak
nyata terhadap tingkat kesukaan pada
parameter rasa produk fruit leather terong
belanda. Perlakuan perbandingan konsentrasi
tepung agar-agar dan biji chia 40%:60%
menghasilkan nilai sensori fiuit leather
terong belanda terbaik dengan kriteria kadar
air 13,55%, serat kasar 7,47%, total flavonoid
3,41 mgQE/g, aktivitas antioksidan 53,93%,
kekuatan tarik 2,18 MPa, Intensitas warna
dengan nilai L 19,6, a* 15,36, dan nilai b*
13,16. Dengan sifat sensori yang diperoleh
yaitu tekstur plastis dan disukai, warna, rasa,

serta penerimaan keseluruhan disukai.
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