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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 fruit 

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 

belrat molelkul tinggi belrupa gell yang 

melngisi dinding sell rumput laut, umumnya 

belrasal dari rumput laut je lnis Gracilaria sp. 

Kandungan dalam 100 g rumput laut 

Gracilaria sp melmiliki kandungan 

karboidrat selbelsar 54-73,7% dan protelin 

0.3-5,9%. Sellain itu juga telrkandung 

belbelrapa minelral antara lain kalsium, 

kalium, natrium, dan iodium (Ramadhan elt 

al., 2023). Pada umumnya agar-agar 

dipelrjualbellikan dalam belntuk telpung. 

Telpung agar-agar melrupakan bahan 

pelngikat yang umum digunakan pada 

pelmbuatan fruit lelathelr supaya telkstur pada 

produk yang dihasilkan lelbih stabil. Namun 

pelnggunaan bahan pelngikat telpung agar-

agar saja celndelrung melnghasilkan fruit 

lelathelr yang  tidak telrlalu plastis atau lelbih 

kelring (Kamaluddin elt al., 2018). Olelh 

karelna itu pelrlu ditambahkan bahan 

pelngikat lain yang mampu melmbantu 

melningkatkan viskositas produk selhingga 

melmbelrikan telkstur yang lelbih padat, 

kompak dan tidak rapuh pada fruit lelathelr. 

Bahan pelngikat telrselbut salah satunya 

adalah biji chia. 

Biji chia (Chia seleld) adalah biji-bijian 

yang dipelrolelh dari tumbuhan chia (Salvia 

hispanica L.). Biji chia banyak melngandung 

komponeln bioaktif yang belrsifat selbagai 

antioksidan salah satunya dari selnyawa 

flavonoid antara lain chlorogelnic acid, 

myriceltin, quelrceltin dan kaelmpfelrol 

(Lohanda, 2016). Biji chia me lngandung 

flavonoid selbelsar 169,9 mg/100g de lngan 

kapasitas antioksidan selbelsar 8307,98 mg/L 

GAELAC. Pada umumnya biji chia diolah 

delngan cara dicampur langsung belrsamaan 

delngan bahan makanan selpelrti selrelal, 

oatmelal, selrta pada minuman selpelrti jus, dan 

smoothiels. Biji chia dapat me lmbelntuk gell 

saat telrhidrasi olelh air karelna melngandung 

lapisan polisakarida di bagian elpidelrmisnya. 

Melnurut Safari elt al., (2016) lapisan 

polisakarida pada biji chia dapat 
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melngahasilkan gell delngan sifat fungsional 

yang selbanding delngan Carboxy Melthyl 

Celllulosel (CMC). Tujuan pelnellitian adalah 

melngeltahui pelngaruh pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

telrhadap sifat fisikokimia dan se lnsori fruit 

lelathelr telrong bellanda selrta untuk 

melnelntukan pelrbandingan konselntrasi 

telpung agar-agar dan biji chia yang telpat 

untuk melnghasilkan fruit lelathelr telrong 

bellanda delngan sifat fisikokimia dan selnsori 

yang baik dan disukai. 

 
METODE 

Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam 

pellaksanaan pelnellitian ini yaitu telrong 

bellanda yang sudah matang de lngan kritelria 

kulit buah belrwarna jingga kelmelrahan selrta 

daging buahnya belrwarna kuning yang 

dipelrolelh dari Pasar Badung di Delnpasar, 

biji chia jelnis black chia selelds, telpung agar-

agar (Swallow), gula kristal putih (Gulaku) 

dipelrolelh dari UD. Ayu Toko Bahan Kuel di 

Delnpasar. Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis melliputi aquadels (Aquadm), 

H2SO4 (Melrck), NaOH (Melrck), Alkohol 

(Bratachelm), kuelrseltin (Sigma), AlCl3 

(Melrck), NaNO2 (Melrck), 1,1-diphelnyl-2-

picrylhydrazil (DPPH) (Sigma), dan 

meltanol (Melrck). 

 

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan untuk prosels 

pelngolahan fruit lelathelr antara lain 

timbangan digital, gellas ukur, kelrtas 

pelrkameln, telflon, kompor gas (Rinnai), 

spatula, blelndelr (philips), loyang, oveln, 

panci, gunting, dan pisau. Alat yang 

digunakan untuk analisis antara lain 

delsikator, timbangan analitik (Sartorius), 

cawan alumunium, pipelt teltels (Pyrelx), pipelt 

ukur (Pyrelx), mikro pipelt (Pyrelx), 

ELrlelnmelyelr (Pyrelx), watelrbath (NVC 

Thelrmology), kelrtas whatman 42, cawan 

porsellin, alu, gellas belakelr (Pyrelx), 

spelktrofotomeltri UV-Vis (Biochrom Libra), 

kuvelt, vortelx (Maxi Mix II Typel 367000), 

tabung relaksi (Pyrelx), dan labu ukur 

(Pyrelx). 

Rancangan Pelrcobaan 

Rancangan pelrcobaan dalam 

pelnellitian ini melnggunakan Rancangan 

Acak Lelngkap (RAL) delngan pelrlakuan 

pelrbandingan konselntrasi telpung agar-agar 

dan biji chia yang telrdiri dari 6 taraf, selbagai 

belrikut: 

P0 = 100% telpung agar-agar : 0% biji chia 

P1 = 80% telpung agar-agar : 20% biji chia  

P2 = 60% telpung agar-agar : 40% biji chia 

P3 = 40% telpung agar-agar : 60% bij chia 

P4 = 20% telpung agar-agar : 80% biji chia 

P5 = 0% telpung agar-agar : 100% biji chia 

Masing-masing pelrlakuan diulang selbanyak 
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3 kali selhingga dipelrolelh 18 unit pelrcobaan.  

Pellaksanaan Pelnellitian 

Pelmbuatan Purelel Telrong Bellanda 

 Pelmbuatan purelel telrong bellanda 

melngacu pada Widyasanti elt al. (2018) dan 

Puspawati elt al., (2022). Diawali delngan 

buah disortasi belrdasarkan kelrusakan dan 

tingkat kelmatangan buah, kelmudian dicuci 

delngan air melngalir. Dilakukan stelam 

blanching pada suhu 70°C sellama 7 melnit. 

Sellanjutnya, buah telrong bellanda dikupas. 

Kelmudian, dihaluskan melnggunakan 

blelndelr. Seltellah itu dilakukan pelnyaringan 

delngan melngunakan kain saring, selhingga 

dipelrolelh purelel buah tanpa biji. 

Pelmbuatan Fruit Lelathelr Telrong Bellanda 

Pelmbuatan fruit lelathelr telrong 

bellanda melrujuk pelnellitian Sari elt al. 

(2018) yang tellah dimodifikasi pada suhu 

pelngelringan. Purelel telrong bellanda 

ditimbang masing-masing selbanyak 200 g, 

lalu ditambahkan delngan selmua bahan 

antara lain gula 40 g dan campuran telpung 

agar-agar dan biji chia selsuai pelrlakuan  

(100%:0%, 80%:20%, 60%:40%, 

40%:60%, 20%:80%, dan 0%:100%) 

selbanyak 1,5% dari total purelel telrong 

bellanda. Seltellah itu dilakukan pe lmanasan 

pada suhu 80°C sellama 3 melnit, dan diaduk 

hingga melrata. Kelmudian adonan diceltak 

kel dalam celtakan loyang delngan keltelbalan 

1-2 mm yang sudah dilapisi delngan kelrtas 

pelrkameln. Seltellah itu dilakukan 

pelngelringan didalam ove ln delngan suhu 70 
oC sellama 8 jam. Adonan yang tellah kelring 

dipotong-potong delngan ukuran 5 cm x 5 

cm. 

Parameltelr yang Diamati 

Parameltelr yang diamati yaitu 

karaktelristik fisik melliputi analisis kelkuatan 

tarik (Rahayu, 2016), inte lnsitas warna 

(Kristanoko., elt al 2021). Karaktelristik 

kimia melliputi analisis kadar air meltodel 

oveln (AOAC, 2005), selrat kasar (Badan 

Standarisasi Nasional, 1992), total flavonoid 

(Xu dan Chang, 2007), aktivitas antioksidan 

meltodel DPPH (Hanani elt al., 2005). 

Karaktelristik selnsori melliputi uji heldonik 

(warna, rasa, telsktur, pelnelrimaan 

kelselluruhan) dan uji skoring (telkstur) 

(Soelkarto, 1985). 
Analisis Data 

Data yang dipelrolelh dari hasil 

pelnellitian dianalisis melnggunakan sidik 

ragam pada taraf kelsalahan 5%, apabila 

pelrlakuan belrpelngaruh nyata dilanjutkan 

delngan uji jarak belganda Duncan pada taraf 

kelsalahan 5% melnggunakan softwarel SPSS 

Statistic 27 (Gomels dan Gomels, 1995). 

 

HASIL DAN PELMBAHASAN 

Karaktelristik Fisik Fruit Leather 

Hasil analisis dari nilai rata-rata 

karaktelristik fisik melliputi kelkuatan tarik 
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dan intelnsitas warna dilihat pada Tabell 1. 

Kelkuatan Tarik Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap nilai kelkuatan 

tarik produk fruit lelathelr telrong bellanda. 

Tabell 1 melnunjukkan bahwa nilai kelkuatan 

tarik belrkisar antara 1,49–2,57 MPa. Nilai 

rata-rata  kelkuatan tarik fruit lelathelr telrong 

bellanda telrtinggi dipelrolelh pada pelrlakuan 

F5 (0%:100%) yaitu 2,57 MPa. 

Nilai rata-rata kelkuatan tarik telrelndah 

dipelrolelh pada pelrlakuan F0 (100%:0%) 

yaitu 1,49 MPa. Pelrbandingan konselntrasi 

telpung agar-agar dan biji chia pada 

pelrlakuan F1 (80% : 20%) me lngalami 

pelningkatan nilai kelkuatan tarik selcara 

signifikan delngan pelrlakuan F0 (100%:0%) 

dan belrbelda nyata telrhadap pelrlakuan F3 

(40%:60%), F4 (20%:80%), se lrta F5 

(0%:100%). Nilai kelkuatan tarik fruit 

lelathelr melningkat seliring delngan 

melnurunnya konselntrasi telpung agar-agar 

dan melningkatnya konselntrasi biji chia yang 

dibelrikan. Hal ini diselbabkan karelna keldua 

jelnis hidrokoloid telrselbut melmiliki daya ikat 

air yang belrbelda. Daya ikat air sangat 

belrpelran dalam prosels pelmbelntukan gell, 

telkstur produk akan selmakin baik jika 

melmiliki daya selrap air yang tinggi (Cheln elt 

al., 1995). Pada telpung agar-agar daya ikat 

air yang dihasilkan cukup kuat selhingga 

melnghasilkan telkstur yang liat dan tidak 

lelngkelt (Winarti, 2008). Seldangkan pada 

biji chia dapat melnjadi pelnstabil yang 

mampu melngikat air lelbih baik dan 

melnghasilkan telkstur yang kelnyal dan 

kompak. Biji chia dapat melmbelntuk gell saat 

telrhidrasi olelh air karelna melmiliki lapisan 

polisakarida pada bagian luar elpidelrmis biji, 

lapisan gell pada biji chia akan melngikat dan 

melnahan air selrta dapat melmbelrikan 

viskositas yang belrbelda pada seltiap 

konselntrasi biji chia yang dibelrikan (Safari 

elt al., 2016). Kelmampuan melmbelntuk gell 

pada biji chia dapat melmbantu melngikat 

bahan-bahan lain dalam campuran selhingga 

dapat melmbelrikan telkstur yang lelbih padat, 

kompak dan kuat pada fruit lelathelr. 

Pieltrasik & Jarmalouk (2003) 

mellaporkan fruit lelathelr delngan jaringan 

yang kompak celndelrung melmiliki telkstur 

lelbih liat dan lelbih sulit putus karelna 

pelnambahan hidrokoloid mampu melngikat 

air dalam bahan. Selmakin banyak air yang 

telrikat, maka jaringan melnjadi lelbih kompak 

selhingga melmelrlukan gaya yang le lbih belsar 

untuk diputus atau disobelk. Hasil nilai rata-

rata kelkuatan tarik pada pelnellitian ini lelbih 

tinggi jika dibandingkan de lngan fruit lelathelr 

telrong bellanda tanpa pelnggunaan bahan 

pelngikat.



 

288 

Tabell 1. Nilai rata-rata karaktelristik Fisik fruit lelathelr telrong bellanda  

Pelrlakuan (Telpung 
Agar : Biji Chia) 

Kelkuatan 
Tarik 
(MPa) 

 Intelnsitas 
Warna 

 

Nilai L Nilai a* Nilai b* 
F0 (100% : 0%) 1,49±0,03d 22,33±0,25a 11,73±0,83el 9,76±0,15el 
F1 (80% : 20%) 1,85±0,03c 20,33±0,66b 13,16±0,15d 11,53±0,15d 
F2 (60% : 40%) 1,93±0,04c 19,9±0,43bc 14,8±0,3c 12,66±0,15c 
F3 (40% : 60%) 2,18±0,03b 19,6±0,36bc 15,36±0,25bc 13,16±0,4bc 
F4 (20% : 80%) 2,3±0,1b 18,9±0,64c 15,8±0,55b 13,76±0,32b 
F5 (0% : 100%) 2,57±0,13a 17,7±0,72d 17,03±0,58a 14,9±0,78a 

Keltelrangan: Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang belrbelda pada kolom yang sama  melmpelrlihatkan 
hasil antar pelrlakuan belrbelda nyata (P<0,05) 

 
 

Pada pelnellitian Widyasanti elt al., 

(2018) mellaporkan hasil pelngukuran 

kelkuatan tarik pada fruit lelathelr telrong 

bellanda tanpa bahan pe lngikat melnghasilkan 

pelrlakuan telrbaik ialah selbelsar 0,68 Mpa. 

Hasil nilai rata-rata kelkuatan tarik pada 

pelnellitian ini melndelkati delngan nilai 

kelkuatan tarik fruit lelathelr kulit buah naga 

pada pelnellitian Tondang elt al., (2018) yaitu 

delngan pelrlakuan telrbaik pada pelnambahan 

konselntrasi karagelnan 1,2% delngan nilai 

kelkuatan tarik yaitu 2,18 MPa.  

Intelnsitas Warna Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap nilai L (tingkat 

kelcelrahan), a*, b* intelnsitas warna produk 

fruit lelathelr telrong bellanda. Tabell 1 

melnunjukkan bahwa nilai intelnsitas warna L 

belrkisar antara 17,7 sampai delngan 22,33. 

Nilai L telrelndah pada pelrlakuan F5 

(0%:100%) yaitu 17,7, seldangkan nilai L 

telrtinggi pada pelrlakuan F0 (100%:0%) 

yaitu 22,33. Pelrbandingan konselntrasi 

telpung agar-agar dan biji chia pada 

pelrlakuan F1 (80%:20%) melngalami 

pelnurunan nilai L selcara signifikan delngan 

pelrlakuan F0 (100%:0%) dan belrbelda nyata 

telrhadap pelrlakuan F4 (20%:80%) selrta F5 

(0%:100%). Nilai L fruit lelathelr telrong 

bellanda melngalami pelnurunan seliring 

delngan belrkurangnya konstelntrasi telpung 

agar-agar dan melningkatnya konselntrasi biji 

chia yang dibelrikan. Hal ini diselbabkan 

karelna pelnambahan biji chia melnyelbabkan 

warna dari fruit lelathelr telrong bellanda 

belrubah melnjadi lelbih gellap. Warna suatu 

produk dapat ditelntukan dari bahan baku 

yang digunakan, biji chia umumnya 

melmiliki warna yang belrvariasi dari krim 

muda hingga abu-abu tua, hal inilah yang 

melnyelbabkan fruit lelathelr delngan 

pelnambahan biji chia melmiliki warna yang 

celndelrung gellap. 

Pelnambahan biji chia juga 
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melnyelbabkan kelcelndelrungan telrjadinya 

pelningkatan nilai a*. Nilai rata-rata a* 

telrtinggi telrdapat pada pelrlakuan F5 selbelsar 

17,03 dan nilai a* telrelndah telrdapat pada 

parlakuan F0 yaitu 11,73. Pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

pada pelrlakuan F1 (80% : 20%) melngalami 

pelningkatan nilai a* selcara signifikan 

delngan pelrlakuan F0 (100%:0%) dan 

belrbelda nyata telrhadap pelrlakuan F2 

(60%:40%), F3 (40%:60%), F4 (20%:80%), 

selrta F5 (0%:100%). Nilai a* fruit telrong 

bellanda melngalami pelningkatan seliring 

delngan belrkurangnya konselntrasi telpung 

agar-agar dan melningkatnya konselntrasi biji 

chia yang dibelrikan. Hal ini diselbabkan 

karelna biji chia melmiliki gell yang 

belrpotelnsi melnghambat relaksi oksidasi dan 

melmbantu mellindungi komponeln pigmeln 

antosianin pada fruit lelathelr telrong bellanda. 

Selnyawa antosianin relntan telrhadap 

oksidasi yang dapat melnyelbabkan 

pelrubahan warna. Melnurut Aminah elt al 

(2021) biji chia dapat belrfungsi selbagai 

bahan pelnyalut. Biji chia melngandung asam 

askorbat, asam klorogelnat dan antioksidan 

lainnya yang dapat melmbantu melnjaga 

stabilitas oksidatif bahan, telrmasuk 

komponeln selpelrti pigmeln antosianin (Safari 

elt al., 2016) 

Nilai rata-rata b* telrtinggi telrdapat 

pada pelrlakuan F5 yakni se lbelsar 14,9 dan 

nilai b* telrelndah telrdapat pada pellakuan F0 

yaitu selbelsar 9,76. Telrjadi pelningkatan nilai 

b* seliring delngan belrkurangnya konselntrasi 

telpung agar-agar dan melningkatnya 

konselntrasi biji chia yang dibelrikan, hal ini 

dikarelnakan pada telrong bellanda telrdapat 

pigmeln karotelnoid yang dapat telrlindungi 

olelh biji chia dari kelrusakan oksidasi selpelrti 

halnya selnyawa warna antosianin. Nilai a* 

melnyatakan warna celndelrung melrah dan 

nilai b* melnyatakan warna celndelrung 

kuning (Purwani, 2008). 

 

Karaktelristik Kimia Fruit Leather 

Nilai rata-rata karaktelristik kimia 

melliputi kadar air, selrat kasar, total 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan dapat 

diamati pada Tabell 2. 
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Tabell 2. Nilai rata-rata karaktelristik kimia fruit lelathelr telrong bellanda 

Pelrlakuan 
(Telpung Agar : 

Biji Chia) 
Kadar Air (%) Selrat Kasar (%) Total Flavonoid 

(mgQEL/g) 
Aktivitas 

Antioksidan 
(%) 

F0 (100% : 0%) 11,87±0,92c 6,1±0,56c 2,14±0,15d 37,85±0,3f 
F1 (80% : 20%) 12,23±0,79bc 7,01±0,68bc 2,54±0,13c 46,09±0,62el 
F2 (60% : 40%) 12,73±0,96bc 7,24±0,7b 2,65±0,12c 50,15±0,92d 
F3 (40% : 60%) 13,55±0,66ab 7,47±0,45b 3,41±0,12b 53,93±0,79c 
F4 (20% : 80%) 14,49±0,95a 7,71±0,4b 3,61±0,05b 56,44±0,89b 
F5 (0% : 100%) 15,02±0,94a 8,72±0,16a 4,12±0,29a 58,24±0,62a 

Keltelrangan: Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang belrbelda pada kolom yang sama melmpelrlihatkan 
hasil antar pelrlakuan belrbelda nyata (P<0,05) 
 

 
Kadar Air Fruit Leather 

 Hasil sidik ragam melmpelrlihatkan 

bahwa pelrbandingan konse lntrasi telpung 

agar-agar dan biji chia belrpelngaruh nyata 

(P<0,05) telrhadap nilai kadar air produk 

fruit lelathelr telrong bellanda. Pada Tabell 2 

melnunjukkan produk fruit lelathelr telrong 

bellanda melmiliki nilai kadar air belrkisar 

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

kadar air fruit lelathelr telrong bellanda 

telrelndah pada pelrlakuan F0 (100%:0%) 

yaitu 11,87%, seldangkan nilai kadar air 

telrtinggi pada pelrlakuan F5 (0%:100) yaitu 

15,02%. Pelrbandingan konselntrasi telpung 

agar-agar dan biji chia pada pelrlakuan F3 

(40% : 60%) melngalami pelningkatan kadar 

air yang signifikan, teltapi sampai 

pelrbandingan F5 (0%:100%) nilai kadar air 

fruit lelathelr telrong bellanda masih sama. Hal 

ini diselbabkan karelna pada saat biji chia 

telrhidrasi olelh air, lapisan polisakarida yang 

telrdapat pada bagian luar e lpidelrmis biji akan 

pelcah dan melngelluarkan filameln gum. 

Filameln gum telrselbut akan melrelgang dan 

melnyelrap air sampai kondisi filameln 

melncapai maksimal. Lapisan gell pada biji 

chia akan melngikat dan melnahan air 

selhingga melningkatkan nilai kadar air pada 

produk (Safari elt al., 2016). 

Biji chia selbagai hidrokoloid 

melmiliki kelmampuan untuk melngikat air 

dalam jumlah belsar. Adawiyah elt al., (2021) 

mellaporkan bahwa daya ikat air pada biji 

chia dalam belntuk bubuk melncapai 82,73%. 

Air yang telrselrap akan melmbuat lapisan luar 

biji chia melngelmbang dan melmbelntuk 

substansi gell, ini telrjadi karelna biji chia 

melngandung seljumlah belsar selrat larut yang 

dapat melnyelrap air. Gell yang telrbelntuk 

dapat belrfungsi selbagai bahan pelngikat dan 

melmbantu melnjaga telkstur atau konsistelnsi 

bahan. Hasil nilai rata-rata kadar air pada 

pelnellitian ini lelbih tinggi dibandingkan 
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delngan pelnellitian Widyasanti elt al., (2018) 

yang melnyelbutkan nilai rata-rata kadar air 

fruit lelathelr telrong bellanda tanpa 

pelnggunaan bahan pelngikat yaitu belrkisar 

11,04-11,94%. Melnurut SNI 01-1718-1996, 

manisan buah kelring melmiliki batas 

maksimal kadar air selbelsar 25%, 

belrdasarkan data telrselbut maka pada selmua 

pelrlakuan sudah melmelnuhi batas maksimal 

kadar air manisan buah kelring. 

Selrat Kasar 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melnunjukkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap nilai selrat kasar 

produk fruit lelathelr telrong bellanda. Tabell 2 

melmpelrlihatkan bahwa nilai selrat kasar 

pada fruit lelathelr telrong bellanda belrkisar 

antara 6,1%-8,72%. Nilai rata-rata selrat 

kasar fruit lelathelr telrong bellanda telrelndah 

dipelrolelh pada pelrlakuan F0 (100%:0%) 

yaitu 6,1% seldangkan telrtinggi dipelrolelh 

pada pelrlakuan F5 (0%:100%) yaitu 8,72%. 

Pelrbandingan konselntrasi telpung agar-agar 

dan biji chia pada pelrlakuan F2 (60%:40%) 

melngalami pelningkatan kadar selrat kasar 

yang signifikan delngan pelrlakuan F0 

(100%:0%). Kadar selrat kasar fruit lelathelr 

telrong bellanda melngalami pelningkatan 

seliring delngan melnurunnya konselntrasi 

telpung agar-agar dan melningkatnya 

konselntrasi biji chia yang dibelrikan. Hal ini 

diselbabkan kandungan selrat pada biji chia 

lelbih tinggi dibandingkan delngan telpung 

agar-agar. Biji chia melngandung total selrat 

pangan selbelsar 18-30% (Ixtaina, 2011), 

seldangkan total selrat pangan pada telpung 

agar-agar lelbih relndah yaitu selbelsar 5,88% 

(Nurjanah elt al., 2007) selhingga selmakin 

banyak konselntrasi biji chia yang dibelrikan 

maka kandungan selrat pada fruit lelathelr 

telrong bellanda selmakin tinggi.  

Hasil  dari nilai rata-rata kadar selrat 

kasar pada pelnellitian ini lelbih relndah 

dibandingan pada pelnellitian Sari elt al., 

(2018) yang mellaporkan bahwa  fruit lelathelr 

telrong bellanda delngan pelnambahan bubur 

rumput laut selbagai bahan pelngikat 

melnghasilkan nilai kadar selrat kasar 

belrkisar 12,09%-21,81%, hal ini 

dikarelnakan tingginya kandungan selrat 

pangan pada rumput laut yaitu selbelsar 

67,5%. Kadar selrat kasar belrbanding lurus 

delngan kadar air dimana selmakin tinggi 

kadar selrat kasar pada fruit lelathelr, maka 

selmakin banyak kadar air yang akan 

telrselrap, selhingga kadar air pada fruit 

lelathelr akan melningkat (Helrlina elt al., 

2020). 

Total Flavonoid Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan pelrbandingan konselntrasi 

telpung agar-agar dan biji chia belrpelngaruh 

nyata telrhadap nilai total flavonoid produk 
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fruit lelathelr telrong bellanda. Tabell 2 

melnunjukkan bahwa nilai total flavonoid 

belrkisar antara 2,14 mgQEL/g – 4,12 

mgQEL/g. Nilai rata-rata total flavonoid fruit 

lelathelr telrong bellanda telrelndah dipelrolelh 

pada pelrlakuan F0 (100%:0%) yaitu 2,14 

mgQEL/g. Seldangkan nilai rata-rata total 

flavonoid telrtinggi di pelrolelh pada 

pelrlakuan F5 (0%:100%) yaitu 4,12 

mgQEL/g. Pelrbandingan konselntrasi telpung 

agar-agar dan biji chia pada pelrlakuan F1 

(80%:20%) melngalami pelningkatan nilai 

total flavonoid selcara signifikan delngan 

pelrlakuan F0 (100%:0%) dan belrbelda nyata 

telrhadap pelrlakuan F3 (40%:60%), F4 

(20%:80%), dan F5 (0%:100%). Nilai total 

flavonoid fruit lelathelr telrong bellanda 

melngalami pelningkatan seliring delngan 

melnurunnya konselntrasi telpung agar-agar 

dan melningkatnya konselntrasi biji chia. Hal 

ini diselbabkan biji chia melngandung 

selnyawa flavonoid, diantaranya chlorogelnic 

acid, myriceltin, quelrceltin dan kaelmpfelrol 

(Lohanda, 2016). Pada biji chia 

melngandung total flavonoid belrkisar 169,9 

mg/100g atau 0,169% (Drużyńska elt al, 

1989), seldangkan pada telpung agar-agar 

melnurut Hasim elt al., (2019) hasil 

pelngukuran total flavonoid pada produk 

agar-agar melngandung total flavonoid 

selbelsar 0,02%.  

 

Aktivitas Antioksidan Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap nilai aktivitas 

antioksidan produk fruit lelathelr telrong 

bellanda. Tabell 2 melnunjukkan bahwa nilai 

aktivitas antioksidan belrkisar antara 37,85% 

- 58,24%. Nilai rata-rata aktivitas 

antioksidan  fruit lelathelr telrong bellanda 

telrelndah dipelrolelh pada pelrlakuan F0 

(100%:0%)  yaitu 37,85%. Nilai rata-rata 

aktivitas antioksidan telrtinggi di pelrolelh 

pada pelrlakuan F5 (0%:100%) yaitu 

58,24%. Pelrbandingan konselntrasi telpung 

agar-agar dan biji chia pada pelrlakuan F1 

(80%:20%) melngalami pelningkatan nilai 

aktivitas antioksidan selcara signifikan 

delngan pelrlakuan F0 dan belrbelda nyata 

telrhadap pelrlakuan F2 (60%:40%), F3 

(40%:60%), F4 (20%:80%), dan F5 

(0%:100%). Nilai aktivitas antioksidan pada 

fruit lelathelr telrong bellanda melngalami 

pelningkatan seliring delngan pelnurunan 

konselntrasi telpung agar-agar dan 

pelningkatan konselntrasi biji chia. Hal ini 

diselbabkan biji chia melngandung selnyawa 

flavonoid yang melmiliki fungsi antioksidan. 

Antioksidan melrupakan selnyawa yang 

melmiliki kelmampuan untuk melnghambat 

dan melncelgah prosels oksidasi lipid, 

selhingga dapat mellindungi sell-sell tubuh dari 
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kelrusakan yang diselbabkan olelh radikal 

belbas dan oksidatif. Trisnadi, elt al (2022) 

mellaporkan kapasitas antioksidan pada biji 

chia selbelsar 8307,98 mg/L GAELAC. Hal ini 

seljalan delngan hasil uji total flavonoid, 

selmakin tinggi konselntrasi biji chia yang 

dibelrikan maka nilai total flavonoid selmakin 

melningkat. Pelrnyataan telrselbut juga 

didukung delngan pelnellitian Sari & 

Aulianshah, (2021) yang mellaporkan bahwa 

delngan pelnambahan konselntrasi biji chia 

dapat melningkatkan aktivitas antioksidan 

pada infuseld watelr delngan hasil nilai 

aktivitas antioksidan belrkisar 37,40%-

47,97%. Hasil nilai rata-rata aktivitas 

antioksidan pada pelnellitian ini lelbih tinggi 

jika dibandingkan pada pe lnellitian Mellinda 

elt al., (2018) yang mellaporkan bahwa fruit 

lelathelr telrong bellanda delngan pelrbandingan 

konselntrasi bubur telrong bellanda dan bubur 

rumput laut 80%:20% melnghasilkan 

pelrlakuan telrbaik delngan nilai aktivitas 

antioksidan selbelsar 29,51%. 

Karaktelristik Selnsori Fruit Leather 

ELvaluasi selnsoris produk fruit lelathelr 

telrong bellanda yang digunakan yaitu uji 

heldonik melliputi yaitu warna, telkstur, rasa, 

dan pelnelrimaan kelselluruhan, seldangkan 

untuk uji skoring yaitu pada telkstur fruit 

lelathelr. Nilai rata-rata karaktelristik selnsori 

fruit lelathelr telrong bellanda dapat dilihat 

pada Tabell 3. 

Warna Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap heldonik warna 

fruit lelathelr telrong bellanda. Tabell 3 

melmpelrlihatkan nilai rata-rata uji heldonik 

warna fruit lelathelr telrong bellanda delngan 

kritelria agak tidak suka – suka delngan nilai 

rata-rata belrkisar antara 3,86 – 5,36. Nilai 

rata-rata heldonik telrhadap warna telrtinggi 

dipelrolelh pada pelrlakuan F3 (40%:60%) 

yaitu 5,36 delngan kritelria suka. Nilai rata-

rata telrelndah dipelrolelh pada pelrlakuan F5 

(0%:100%) yaitu 3,86 delngan kritelria agak 

suka. Nilai rata-rata heldonik telrhadap warna 

melngalami pelningkatan sampai pelrlakuan 

F3 dan melngalami pelnurunan seltellahnya 

sampai pelrlakuan F5. Warna melrupakan 

salah satu faktor yang dapat melmpelngaruhi 

tingkat kelsukaan panellis. Nilai kelsukaan 

telrhadap warna fruit lelathelr telrong bellanda 

delngan pelrbandingan konselntrasi telpung 

agar-agar dan biji chia selbelsar 40%:60% 

(F3) lelbih disukai olelh panellis karelna 

panellis melnyukai warna fruit lelathelr yang 

tidak belgitu pucat dan tidak telrlalu gellap. 

Pada pelrlakuan F5 kurang disukai panellis 

karelna melmiliki warna yang celndelrung 

gellap, seldangkan pada pelrlakuan F0 kurang 

disukai karelna melmiliki warna yang lelbih 

pucat dibandingkan pelrlakuan lainnya. 
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Tabell 3. Nilai rata-rata karaktelristik selnsori fruit lelathelr telrong bellanda 

Pelrlakuan 
(Telpung Agar : 

Biji Chia) 

Warna Rasa Telkstur 
Pelnelrimaan 
Kelselluruhan 

Heldonik Heldonik Heldonik Skoring Heldonik 

F0 (100% : 0%) 4,72±0,45b 4,95±0,35a 4,86±0,46c 2,95±0,21b 4,04±0,37c 

F1 (80% : 20%) 4,86±0,46b 5,04±0,45a 4,91±0,42bc 3,1±0,29b 5,0±0,43b 

F2 (60% : 40%) 5,27±0,45a 5,27±0,45a 5,31±0,47a 3,86±0,35a 5,45±0,51a 

F3 (40% : 60%) 5,36±0,49a 5,18±0,39a 5,40±0,5a 3,91±0,29a 5,59±0,5a 

F4 (20% : 80%) 4,77±0,42b 5,13±0,46a 5,18±0,5ab 3,04±0,21b 5,04±0,37b 

F5 (0% : 100%) 3,86±0,35c 5,09±0,42a 4,04±0,37d 2,91±0,29b 4,81±0,39b 

Keltelrangan: Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang belrbelda pada kolom yang sama  
melmpelrlihatkan hasil antar pelrlakuan belrbelda nyata (P<0,05) 
Skala heldonik : 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.  

 

Pelnambahan biji chia pada fruit 

lelathelr telrong bellanda belrpotelnsi 

melnghambat relaksi oksidasi selhingga 

melmbantu mellindungi komponeln pigmeln 

antosianin yang telrdapat pada telrong bellanda. 

Hal ini sellaras delngan pelnellitian 

Romankielwicz elt al., (2017) yang 

melnyatakan bahwa pelnambahan biji chia 

pada roti gandum melnghasilkan warna yang 

lelbih gellap dibandingkan sampe ll 

kontrolnya.Warna suatu produk dapat 

ditelntukan dari bahan baku yang digunakan, 

biji chia umumnya melmiliki warna yang 

belrvariasi dari krim muda hingga abu-abu 

tua, hal inilah yang melnyelbabkan fruit 

lelathelr delngan pelnambahan biji chia 

melmiliki warna yang celndelrung gellap. 

Rasa Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P>0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh tidak nyata telrhadap heldonik 

rasa fruit lelathelr telrong bellanda. Tabell 3 

melmpelrlihatkan nilai rata-rata uji heldonik 

rasa fruit lelathelr telrong bellanda belrkisar 

antara 4,95 – 5,27 delngan kritelria suka. Hasil 

uji statistik melnunjukkan bahwa tidak ada 

pelrbeldaan yang signifikan pada pelnilaian 

rasa antar 6 pelrlakuan. Hal ini melnunjukkan 

bahwa pelrbandingan konselntrasi telpung 

agar-agar dan biji chia tidak belrpelngaruh 

pada tingkat kelsukaan panellis telrhadap rasa 

dari fruit lelathelr telrong bellanda. Rasa suatu 

produk mellibatkan indra pelngelcap yaitu 

lidah, rasa dapat diklasifikasikan melnjadi 5 

yaitu asin, manis, asam, pahit dan umami 

(Kelmp elt al., 2009). Fruit lelathelr telrong 

bellanda melmiliki pelrpaduan rasa manis dan 
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asam pelnambahan bahan pelngikat telpung 

agar-agar dan biji chia tidak melmpelngaruhi 

rasa telrselbut, karelna telpung agar-agar dan 

biji chia tidak melmiliki rasa atau aroma 

apapun.  

Telkstur Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap nilai heldonik dan 

skoring telkstur fruit lelathelr telrong bellanda. 

Tabell 3 melmpelrlihatkan nilai rata-rata uji 

heldonik telktur fruit lelathelr telrong bellanda 

delngan kritelria agak suka – suka delngan nilai 

rata-rata belrkisar antara 4,04 – 5,40. Nilai 

rata-rata heldonik telrhadap telkstur telrtinggi 

dipelrolelh pada pelrlakuan F3 (40%60%)  

yaitu 5,40 delngan kritelria suka. Nilai rata-

rata telrelndah dipelrolelh pada pelrlakuan F5 

(0%:100%) yaitu 4,04 delngan kritelria agak 

suka. Nilai rata-rata heldonik telrhadap telkstur 

melngalami pelningkatan sampai pelrlakuan F3 

dan melngalami pelnurunan seltellahnya sampai 

pelrlakuan F5. Hal ini diselbabkan karelna 

panellis melnyukai telkstur dari fruit lelathelr 

telrong bellanda yang lelbih plastis dan mudah 

sobelk saat digigit dan dikunyah. 

Pelrbandingan konselntrasi telpung agar-agar 

dan biji chia pada pelrlakuan F5 melmiliki 

konselntrasi biji chia yang paling tinggi 

dibandingkan pelrlakuan lainnya hal ini 

melnyelbabkan air yang telrikat dalam jaringan 

selmakin banyak selhingga gell yang dihasilkan 

lelbih kompak dan lelbih sulit sobelk. 

Pada uji skoring melnghasilkan kritelria 

agak tidak plastis – plastis delngan nilai rata-

rata 2,91-3,91. Nilai rata-rata skoring telkstur 

telrtinggi dipelrolelh pada pelrlakuan F3 yaitu 

3,91 delngan kritelria plastis dan nilai rata-rata 

telrelndah dipelrolelh pada pelrlakuan F5 yaitu 

2,91 delngan kritelria agak plastis. Hal ini 

diselbabkan karelna gum pada biji chia 

didominasi olelh komponeln polisakarida yang 

dapat melnyelrap air dan mampu 

melningkatkan viskositas produk selhingga 

dapat melmbelrikan telkstur yang lelbih padat, 

kompak dan kuat pada fruit lelathelr, maka 

dari itu keltika konselntrasi biji chia 

ditingkatkan maka melmelrlukan gaya yang 

lelbih belsar untuk dapat putus atau sobe lk. 

Pelnelrimaan Kelselluruhan Fruit Leather 

Hasil sidik ragam (P<0,05) 

melmpelrlihatkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap pelnelrimaan 

kelselluruhan fruit lelathelr telrong bellanda. 

Pada Tabell 3 melmpelrlihatkan pelnelrimaan 

kelselluruhan fruit lelathelr telrong bellanda 

belrkisar antara 4,04-5,59 delngan kritelria 

agak suka – suka. Nilai rata-rata heldonik 

telrhadap pelnelrimaan kelselluruhan telrtinggi 

dipelrolelh pada pelrlakuan F3 (40%:60%) 

yaitu 5,59 delngan kritelria sangat suka dan 

nilai rata-rata telrelndah dipelrolelh pada 
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pelrlakuan F0 (0%:100%) yaitu 4,04 delngan 

kritelria agak suka. Nilai rata-rata heldonik 

pelnelrimaan kelselluruhan melngalami 

pelningkatan sampai pelrlakuan F3 

(40%:60%) dan melngalami pelnurunan 

seltellahnya sampai pelrlakuan F5 (0%:100%). 

 
KELSIMPULAN  

Belrdasarkan hasil pelnellitian ini dapat 

disimpulkan bahwa pelrbandingan 

konselntrasi telpung agar-agar dan biji chia 

belrpelngaruh nyata telrhadap nilai kadar air, 

selrat kasar, total flavonoid, aktivitas 

antioksidan, kelkuatan tarik, intelnsitas warna 

dan tingkat kelsukaan panellis telrhadap warna, 

telkstur, pelnelrimaan kelselluruhan selrta nilai 

skoring telkstur, namun belrpelngaruh tidak 

nyata telrhadap tingkat kelsukaan pada 

parameltelr rasa produk fruit lelathelr telrong 

bellanda. Pelrlakuan pelrbandingan konselntrasi 

telpung agar-agar dan biji chia 40%:60% 

melnghasilkan nilai selnsori fruit lelathelr 

telrong bellanda telrbaik delngan kritelria kadar 

air 13,55%, selrat kasar 7,47%, total flavonoid 

3,41 mgQEL/g, aktivitas antioksidan 53,93%, 

kelkuatan tarik 2,18 MPa, Intelnsitas warna 

delngan nilai L 19,6, a* 15,36, dan nilai b* 

13,16. Delngan sifat selnsori yang dipelrolelh 

yaitu telkstur plastis dan disukai, warna, rasa, 

selrta pelnelrimaan kelselluruhan disukai. 
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