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ABSTRACT    

Fruit has good market prospects, apart from fresh consumption, also for processed products such as 

fruit leather products as snacks. This product is interesting enough to be developed commercially in 

Indonesia. The research aims to analyze the effect of adding jackfruit fiber puree on the quality of 

pineapple fruit leather. The study used a Completely Randomized Design (CRD) with the following 

treatments: 100% pineapple puree, 85% pineapple puree + 15% jackfruit fiber puree, 75 pineapple 

puree + 25% jackfruit fiber puree, 65% pineapple puree + 35% jackfruit fiber puree, and 55% 

pineapple puree + 45% jackfruit fiber puree. To each treatment, 150 g of granulated sugar, 10 g of 

gum arabic, and 2 g of citric acid were added. The research results showed that the addition of 

jackfruit fiber puree had a good influence on the quality of pineapple fruit leather. The composition 

of 55% pineapple puree plus 45% jackfruit fiber puree produces an ash content of 1.49%, a water 

content of 13.72%, fiber content of 26.07%, and the panelists' preference for color, aroma, and taste 

is 3.0-4.0 (somewhat like it until you like it) and the texture is a bit chewy. 

Keywords: Fruit leather; Jackfruit fiber; Pineapples; Puree  

 

ABSTRAK 

Buah-buahan mempunyai prospek pasar yang bagus, selain untuk konsumsi segar, juga untuk produk 

olahan seperti produk fruit leather sebagai makanan ringan. Produk ini cukup menarik untuk 

dikembangkan secara komersial di Indonesia. Penelitian bertujuan untuk menganalisis pengaruh 

penambahan pure serat nangka terhadap kualitas fruit leather nanas. Penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan sebagai berikut: 100% pure nanas, 85% pure 

nanas + 15% pure serat nangka, 75 pure nanas + 25% pure serat nangka, 65% pure nanas + 35% pure 

serat nangka, dan 55% pure nanas + 45% pure serat nangka. Masing masing perlakuan ditambahkan 

gula pasir 150 g, gum arab 10 g, dan asam sitrat 2 g. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan pure serat nangka memberikan pengaruh yang baik terhadap kualitas fruit leather buah 

nanas. Komposisi pure nanas 55% ditambah pure serat nangka 45% menghasilkan kadar abu 1,49%, 

kadar air 13,72%, kadar serat 26,07%, dan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa 3,0-

4,0 (agak suka sampai suka) dan tekstur agak kenyal. 

Kata kunci: Fruit leather; Buah nanas; Pure; Serat nangka 
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PENDAHULUAN 

 

Buah adalah makanan sehat yang kaya 

akan vitamin, mineral, dan serat makanan. 

Namun, buah adalah produk yang mudah 

rusak. Selain dikonsumsi segar, buah-buahan 

dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan 

(Nuh, 2018). Tujuan pengolahan buah adalah 

mengubah buah menjadi produk yang mudah 

dikonsumsi, dan lebih beragam. Selain itu, 

untuk mempertahankan rasa, warna, tekstur, 

dan nutrisi serta untuk meningkatkan daya 

simpan buah yang mudah rusak. 

Salah satu produk yang menarik untuk 

dikembangkan secara komersial 

di Indonesia adalah makanan ringan yang 

terbuat dari buah dikenal dengan nama fruit 

leather. Fruit leather merupakan makanan 

ringan yang berasal dari  buah terutama 

dikonsumsi di negara maju seperti Kanada, 

Amerika Serikat, Eropa, Jepang dan Australia, 

sehingga prospek pasarnya bagus.  

Selain itu, dengan meningkatnya 

permintaan produk dehidrasi diseluruh dunia, 

ditambah dengan pertumbuhan populasi dan 

biaya transportasi, pulp buah dehidrasi 

menghasilkan produk yang stabil dengan rasio 

volume-kualitas yang menguntungkan, biaya 

pengemasan yang murah, bobot yang lebih 

rendah, mempertahankan rasa asli, dan 

menjaga kualitas nutrisi dari banyak produk 

pertanian (Khan et al., 2014). 

Menurut Kurniadi dkk. (2019), meskipun 

penjualan fruit leather meningkat di Amerika 

Serikat dan Eropa Barat, fruit leather masih 

jarang dikonsumsi di Indonesia  karena belum 

banyak diproduksi secara komersial  

Fruit leather adalah restrukturisasi buah 

yang dibuat dari konsentrat campuran sari 

buah atau ampas buah dan bahan lainnya 

setelah melalui proses pengeringan. Fruit 

leather yang terbuat dari pulp paling banyak 

disukai oleh konsumen karena mengandung 

karbohidrat, serat, vitamin, antioksidan, dan 

mineral dalam jumlah yang cukup (Bandaru 

dan Bakshi, 2020). Fruit leather berbentuk 

lembaran tipis, dengan ketebalan 2–3 mm, 

menyerupai kulit, plastis dan dapat digulung. 

Fruit leather juga disebut fruit bar atau fruit 

slab, adalah produk makanan manis berbahan 

dasar buah kering yang sering dimakan 

sebagai makanan ringan atau pencuci mulut, 

kenyal dan beraroma, secara alami rendah 

lemak, tinggi serat dan karbohidrat, juga 

ringan sehingga mudah disimpan dan dikemas 

(Diamante et al., 2014).  

Fruit leather adalah makanan yang mirip 

dengan manisan kering, yang memiliki 

konsistensi citarasa dan unik tergantung pada 

buah yang digunakan, dan memiliki nilai 

komersial di pasar Internasional  (Risti dan 

Herawati, 2017; Anggraini, 2016). Fruit 

leather memiliki banyak keunggulan seperti 

umur simpan yang lama, dibandingkan dalam 

bentuk buah segar dan nilai gizi yang hampir 

sama dengan buah segar  (Kwartiningsih dan 

Mulyati, 2005). Karakteristik yang diharapkan 

adalah warna yang bagus, tekstur yang agak 

liat dan kokoh, serta plastisitas yang baik 

sehingga dapat digulung (tidak mudah retak 

atau sobek) (Rosida dkk., 2016).   

Buah yang terlalu banyak mengandung air  

sulit dijadikan fruit leather  (lembaran tipis dan 

elastis). Untuk mendapatkan fruit leather yang 

berkualitas, disarankan untuk menambahkan 

buah berserat tinggi (Ariadianti et al., 2015). 

Menurut Rahman dkk. (2016) buah yang 

sedikit serat membuat fruit leather menjadi 

lunak, dan tidak kompak, karena serat dapat 

mengikat air dan mempertahankan tekstur. 

Oleh karena itu penambahan hidrokoloid 

penting, seperti pektin sebagai agen 

pembentuk gel dan pembentuk tekstur  

(Historasih, 2010). 

Buah-buahan tropis pada umumnya 

memiliki daya terima yang tinggi karena 

aroma dan rasanya yang eksotis (de 

Hernández  et al., 2020), seperti buah nanas 

merupakan buah yang kaya akan mineral. 

Nanas adalah salah satu buah yang dapat 

dibuat menjadi  fruit leather. Buah ini 

memiliki keunggulan karena aromanya yang 

https://www.researchgate.net/profile/Lemuel-Diamante
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harum dan rasanya yang khas, sehingga 

banyak yang menyukainya. Buah 

nanas (Ananas comosus L. Merr) sekarang 

hanya dikonsumsi segar dan saat ini buah 

nanas sudah banyak dibuat menjadi selai atau 

sebagai flavor pada produk lainnya. Dalam 

100g  nanas mengandung 0,02 mg vitamin B2 

(riboflavin), 22,0 mg vitamin C dan 

9,9 g karbohidrat (Mahmud  dkk., 2018)   

Nanas mengandung air yang banyak dan 

rasa yang kuat, tetapi nanas memiliki sedikit 

serat, sehingga perlu penambahan buah 

dengan serat yang tinggi untuk membuat fruit 

leather dengan  kualitas yang baik. Selain 

memenuhi kebutuhan pektin yang baik juga 

untuk pembentukan gel dan meningkatkan 

nilai organoleptik fruit leather. Buah yang 

banyak mengandung serat seperti serabut 

nangka. Serabut nangka memiliki kandungan 

pektin sebesar 2,38% (Tarmizi, 2011).  Selain 

itu menurut  Fortuna  (2001) serabut nangka 

digunakan sebagai aditif dalam produksi fruit 

leather karena menghasilkan aroma yang 

menyenangkan bagi fruit leather, juga  

penambahan serabut nangka meningkatkan 

kandungan serat. Serabut nangka merupakan 

bagian dari buah nangka yang sering dibuang 

atau limbah. Serabut nangka porsinya cukup 

besar yaitu 40% hingga 50% dari limbah yang 

dihasilkan. Serabut nangka memiliki 

kandungan serat yang cukup banyak yaitu 

1,94% sehingga cocok untuk digunakan 

sebagai produk olahan. 

Fruit leather  dengan kualitas yang baik 

apabila memiliki kandungan air 10-20%, nilai 

Aw kurang dari 0,7, tipis tapi masih dapat 

digulung, teksturnya plastis, bisa langsung 

dikonsumsi dan bentuknya unik, memiliki 

warna, aroma dan rasa dari jenis bahan yang 

digunakan (Nurkaya dkk., 2020).   

Fruit leather telah dibuat dari berbagai 

macam buah-buahan, termasuk jambu biji 

(Khan et al., 2014), mangga (Vanegas dan 

Parra, 2012), aprikot (Suna et al., 2014), dan 

pepaya (Hernández et al., 2012). Campuran 

buah buahan juga telah dibuat yaitu apel-

quince (Torres et al., 2015), kiwi-apel 

(Diamante dan Dong, 2015), mangga-pepaya 

(Bhalerao et al., 2017). Yulia dkk. (2020) 

meneliti perbandingan buah kundur dan nanas 

80%:20% dan konsentrasi gula 30% yang 

menghasilkan fruit leather dengan mutu yang 

baik dengan kadar air 8,15%, kadar serat 

1,882%.  Yusmita dan  Wijayanti (2018) 

penambahan serabut nangka berpengaruh 

nyata terhadap kadar vitamin C, kadar serat 

kasar, kadar air dan kadar asam fruit leather 

mangga. Penelitian Ita dkk. (2021) 

perbandingan 75% pure belimbing manis : 

25% dami nangka menghasilkan karakteristik 

terbaik pada pembuatan fruit leather. 

Penelitian dengan mencampurkan pure buah 

nanas dengan pure serabut nangka belum 

pernah dilakukan, sehingga  penelitian ini 

bertujuan menganalisis pengaruh penambahan 

pure serabut nangka terhadap kualitas fruit 

leather buah nanas. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

Bahan yang digunakan: buah nanas 

varietas Cayanne, buah nangka varietas  

Artocarpus heterophyllus yang sudah matang 

(diperoleh dari Kab. Barru Sulawesi Selatan), 

asam sitrat (CV Intraco), gula pasir (Toko 

swalayan), dan gum arab (CV Intraco), 

akuades, dan bahan bahan kimia untuk analisa. 

 

Alat  

Alat yang digunakan dalam pembuatan 

fruit leather adalah pisau, wajan, baskom, 

loyang, sendok, talenan, panci, blender Merk 

Phillips, spatula, timbangan digital, gelas 

kimia, labu erlenmeyer, labu takar, desikator, 

oven listrik Merk Mammer, tanur, aluminium 

foil, cawan porselin, plastik, kertas saring, 

pH meter. 

 

Rancangan dan Analisis Data Penelitian 

Penelitian didesain dengan  Rancangan 

Acak Lengkap (RAK) dengan taraf perlakuan: 
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100% pure buah nanas (A), 85% pure buah 

nanas + 15% pure serabut nangka (B), 75% 

pure buah nanas + 25%  pure serabut nangka 

(C), 65%  pure buah nanas + 35%  pure serabut 

nangka (D), dan 55% pure buah nanas + 45%  

pure serabut nangka (E). Setiap perlakuan 

ditambahkan gula 150 g, gum arab 10 g, asam 

sitrat 2 g. Penelitian masing masing 

mengalami pengulangan sebanyak tiga kali. 

Data penelitian di ANOVA, jika perlakuan 

berpengaruh signifikan maka dilakukan uji 

Beda Nyata jujur (BNJ) menggunakan 

Statistical Product and Service Solution 

(SPSS) Statistics 25 pada tingkat kepercayaan 

95%.  

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan puree nanas:  

Buah nanas yang matang  dikupas, dan 

dihilangkan “mata” buahnya dan empulurnya 

lalu dicuci, kemudian di potong kecil kecil, 

selanjutnya diblender sampai menjadi puree 

nanas.  

Pembuatan puree serabut nangka 

Buah nangka yang sudah matang dibelah,  

kemudian daging buah dan biji dipisahkan dari 

serabut. Kulit buah nangka dengan serabut 

nangka dipisahkan. Selanjutnya serabut 

nangka dikukus selama 15 menit pada suhu  

90°C untuk memudahkan penghancuran. 

Setelah pengukusan serabut nangka diblender 

sampai menjadi puree.  

 

Pembuatan Fruit Leather 

Pembuatan fruit leather sebagai berikut: 

puree nanas dan puree serabut nangka 

dicampur dalam wajan, kemudian 

ditambahkan gula 150 g, gum  arab 10 g, dan 

asam sitrat 2 g. Selanjutnya dimasak selama 15 

menit sambil diaduk. Setelah masak adonan 

dituang di atas loyang yang sudah  dilapisi 

aluminium foil, diratakan dengan ketebalan 8 

mm, agar mudah membentuk lembaran,  

kemudian  didinginkan selama beberapa 

menit. Selanjutnya dikeringkan dalam oven 

listik dengan suhu 70°C, selama 16 jam. 

Setelah kering fruit leather dikeluarkan dari 

oven dan dibiarkan dingin, kemudian dipotong 

potong dengan ukuran 8 cm x 6 cm. 

Parameter Pengamatan  

1. Kadar Air  

       Pengujian kadar air menggunakan metode 

gravimetri (Sudarmadji dkk, 1997). 

 

          

KA=
Berat awal sampel (g)−Berat akhir (g) 

Berat awal sampel (g) 
𝑥100%  

 

2. Kadar Serat Kasar  (Sudarmadji dkk., 1997) 

 
     Kadar serat kasar (%) = (𝐴) − (𝐵) − (𝐶)𝑥100 

                                                         (D) 

Ket:   A: Bobot cawan+kertas saring+isi 

B : Bobot abu +cawan 

C : Bobot kertas saring 

D : Bobot sampel awal 

 

3. Kadar Abu (Sudarmadji dkk., 1997) 

 
KA= b𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 + 𝑎𝑏𝑢 (𝑔) − 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 (𝑔)𝑥100% 

Berat sampel mula mula (g) 

 

4. Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik meliputi warna, 

rasa, aroma dan tekstur. Uji warna, rasa dan 

aroma dilakukan secara hedonic atau 

kesukaan. Penilai berjumlah 25 orang diminta 

untuk memberikan kesan terhadap warna, 

aroma, dan rasa. Skor penilaian 1 sampai 5 

dengan kategori: 1 (tidak suka), 2 (agak suka), 

3 (netral), 4 (suka), 5 (sangat suka), sedangkan 

tekstur menggunakan kategori: 1(sangat tidak 

kenyal), 2 (tidak kenyal), 3 (agak kenyal), 4 

(kenyal), 5 (sangat kenyal). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kualitas Fruit Leather Buah Nanas pada 

Penambahan Serabut Nangka 

Kadar Abu 

Pengujian kadar abu prinsipnya adalah 

dengan destruksi kering melalui pembakaran 

menggunakan krusibel di dalam furnace pada 

suhu tinggi 500-600 °C selama beberapa jam 
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dan ditimbang untuk mendapatkan berat 

konstan (AOAC, 2005). Pengukuran kadar abu 

itu sendiri bertujuan untuk mengetahui jumlah 

komponen mineral dalam sampel organik yang 

tertinggal pada saat proses pengabuan. 

Analisis kadar abu dilakukan sebagai indikator 

untuk mengetahui kualitas pangan 

lainnya (Sulistyoningsih dkk., 2019). 

Hasil ANOVA (α=0.05), memperlihatkan 

penambahan puree serabut nangka tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0.05) 

terhadap kadar abu fruit leather.  Kadar abu 

fruit leather berkisar 1,42±0.045 sampai 1,73± 

0.397 % (Tabel 1). Kadar abu cenderung lebih 

tinggi pada perlakuan 85% puree buah nanas + 

15% puree serabut nangka dengan nilai 1,73± 

0.397 %  dan kadar abu yang rendah pada fruit 

leather yang menggunakan  puree buah nanas 

65%  dengan 35%  puree serabut nangka yakni 

1,42±0.045%. Kadar abu fruit leather pada 

penelitian ini lebih tinggi dari fruit leather 

puree sirsak dan melon dengan kisaran 0,75-

0,91% (Risti dan Herawati, 2017), tetapi lebih 

rendah dibandingkan kadar abu pada fruit 

leather nanas dengan penambahan karagenan 

dan gelatin yang berkisar 0,96-2,89%  

(Nurkaya dkk., 2020). Semakin tinggi 

kandungan abu suatu bahan maka semakin 

kurang baik kualitas bahan atau produk 

tersebut, karena kandungan mineralnya 

tinggi (Karyantina dkk., 2013). 

  

Kadar Serat Kasar 

Serat kasar merupakan salah satu bagian 

dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis 

secara kimiawi, sedangkan zat yang digunakan 

untuk menentukan kandungan serat kasar 

adalah asam sulfat (H2SO4 1,25%) dan 

natrium hidroksida (NaOH 1,25%), sedangkan 

serat pangan merupakan bagian dari bahan 

pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh 

enzim pencernaan (Hardiyanti dan Nisah, 

2019). Serat makanan hanya ditemukan pada 

makanan nabati dalam berbagai tingkat dan 

jenis bahan 

Hasil ANOVA (α=0.05) menunjukkan 

bahwa komposisi puree buah  nanas dan puree 

serabut nangka memberikan pengaruh nyata 

(P<0.05) terhadap kadar serat kasar fruit 

leather. Kadar serat fruit leather  dapat dilihat 

pada Tabel 1.  

Tabel 1 menunjukkan, kadar serat kasar 

fruit leather meningkat  dengan bertambahnya 

puree serabut nangka. Kadar serat kasar 

tertinggi 26,07± 0.717 % diperoleh pada 

komposisi puree buah nanas 55% dan puree 

serabut nangka 45%. Kadar serat terendah 

3,37± 0.268 % pada fruit leather yang 

menggunakan puree buah nanas 100%. Hal ini 

disebabkan puree serabut nangka berfungsi 

sebagai pembentuk gel karena memiliki 

kandungan pektin yang tinggi yaitu 2,38% 

(Tarmizi, 2011). Pektin merupakan 

heteropolisakarida yang dapat mempengaruhi 

peningkatan kadar serat kasar karena 

heteropolisakarida merupakan polisakarida 

yang dapat memperbaiki tekstur daging yang 

tidak dapat dicerna tetapi merupakan serat 

pangan yang dapat merangsang enzim 

pencernaan (Winarno, 2008). Kadar serat yang 

diperoleh pada penelitian ini lebih tinggi dari 

hasil yang diperoleh Yusmita dan Wijayanti 

(2018) yang menggunakan 50% jerami nangka 

pada pembuatan fruit leather mangga dengan 

kadar serat kasar 3,186%. Kandungan serat 

yang tinggi meningkatkan daya serap air, 

karena serat memiliki banyak gugus hidroksil 

bebas yang bersifat polar (Santoso, 

2011). Menurut Muchtadi (1981),  serabut 

nangka memiliki sifat fisika dan kimia yang 

diduga hampir sama dengan buahnya. 

Kandungan serat kasar serabut nangka sekitar 

1,94% sedangkan daging buahnya 1,58%.  

 

Kadar Air 

Hasil ANOVA (α 0.05) menunjukkan 

penambahan puree serabut nangka pada 

pembuatan fruit leather buah nanas 

memberikan pengaruh  nyata (P<0.05)  

terhadap kadar air fruit leather. Tabel 1 

menunjukkan bahwa rata-rata kadar air fruit  
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Tabel 1. Kadar Abu, Kadar Serat Kasar, Kadar Air Fruit Leather Nanas dengan Penambahan  

               Serabut Nangka 

 
                  Ket : Angka yang diikuti huruf yang tidak sama berbeda nyata pada uji BNJ taraf 5% 

 

leather buah nanas tertinggi diperoleh pada 

perlakuan puree buah nanas 100% dengan 

nilai 20,29±1.911% dan perlakuan terendah 

pada puree buah nanas 55% dan puree serabut 

nangka 45% dengan nilai  13,72±0.519%. 

Menurut SNI No.1718 tentang manisan kering, 

kadar air maksimal adalah 25%. Kadar air 

produk fruit leather yang diperoleh pada 

penelitian ini  berkisar 13,72 ±0.519% sampai 

20,29±1.911% sehingga memenuhi Standar 

Nasional Indonesia, manisan kering yang 

ditentukan.  

Kadar air fruit leather yang ditambahkan 

puree serabut nagka pada penelitian ini lebih 

tinggi dibandingkan yang diperoleh Anggraini 

(2016) pada fruit leather nanas yang 

ditambahkan labu kuning dengan kadar air 

5,08%.  Demikian juga fruit leather nanas pada 

penelitian Fajrin dkk. (2014) dengan kadar air 

3,57%. Kadar air Fruit leather yang baik 

sekitar 10-20%, sehingga digolongkan 

kedalam makanan setengah basah, memiliki  

aw kurang dari 0,7,  dengan tekstur plastis, dan 

penampilan mirip kulit (Sukasih dan 

Widayanti, 2022) 

Fruit leather dengan kadar air rendah 

diperoleh pada komposisi  puree buah nanas 

55% dan puree serabut nangka 45%. Hal ini 

berkaitan  dengan tingginya kadar serat pada 

serabut nangka,  dibandingkan puree nanas 

menyebabkan air yang ada didalam fruit 

leather  nanas terikat lebih banyak. Menurut 

Lubis dkk. (2004) serat memiliki sifat mampu 

mengikat air dalam bahan. Menurut Fardiaz 

(1989), pembentukan gel merupakan suatu 

penggabungan atau pengikatan silang rantai-

rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala 

tiga dimensi bersambungan, selanjutnya jala 

ini menangkap air di dalam bahan dan 

membentuk struktur yang kuat dan kaku 

sehingga air bebas relatif sedikit dan 

menyebabkan kadar airnya menurun.  

 

Pengaruh Penambahan Serabut Nangka 

terhadap Sifat Sensorik Fruit Leather Buah 

Nanas  

Warna  

Karakter sensori menggambarkan 

penerimaan konsumen terhadap produk fruit 

leather dari aneka penambahan puree serabut 

nangka ketika produk tersebut dikomersilkan. 

Warna merupakan salah satu karakteristik fruit 

leather yang diharapkan (Rosida dkk, 2016).   

Warna fruit leather buah nanas pada 

penambahan serabut nangka disajikan pada 

Gambar  1. 

Hasil ANOVA (α=0.05) menunjukkan 

penambahan serabut nangka tidak 

berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap warna 

fruit leather buah nanas. Tabel 2 

menunjukkan, penerimaan penelis terhadap 

warna fruit leather berkisar antara 3,25±0,030  
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Gambar 1. Warna Fruit Leather Puree Buah Nanas dengan Penambahan Puree Serabut Nangka 

 
Tabel 2. Skor Warna, Rasa. Aroma, dan Tekstur Fruit Leather Nanas dengan Penambahan Serabut Nangka 

 
 

- 3,55±0,052 (Agak Suka) tetapi ada 

kecenderungan penambahan serabut nangka 

sampai 25% skor penerimaan panelis agak 

meningkat 3,55±0,052, artinya penambahan 

puree serabut nangka tidak  begitu berdampak 

pada warna fruit leather buah nanas (Gambar 

1). Menurut Khairunnisa dkk. (2015), warna 

produk fruit leather dipengaruhi  oleh warna 

bahan yang digunakan.  

 

Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor penting 

yang mempengaruhi tingkat penerimaan 

konsumen terhadap makanan dan minuman, 

meskipun bau, warna dan penampilannya 

bagus, tetapi rasanya tidak enak, makanan atau 

minuman tidak akan diterima konsumen. 

Diketahui bahwa pengolahan buah nanas 

dengan penambahan serabut nangka dapat 

mempengaruhi rasa fruit leather buah nanas 

(Lawless dan Heyman, 2010).    

Hasil ANOVA (α=0.05) menunjukkan 

bahwa penambahan serabut nangka tidak 

berpengaruh nyata terhadap rasa  fruit leather 

buah nanas (P>0.05). Tabel 2 menunjukkan, 

penerimaan penelis terhadap rasa fruit leather 

skor tertinggi 4,18±0,202 (suka) pada 

komposisi  puree nanas 55%  ditambah puree 

serabut nangka 45%. Skor yang paling rendah 

2,42±0,021 (agak suka) pada  fruit leather 

yang dibuat dari 100% puree buah nanas. 

Semakin banyak penambahan puree serabut 

nangka penerimaan panelis semakin baik 

(suka) (Tabel 2). 

Rasa buah nanas yang masam 

memberikan citarasa yang khas namun jika 

buah nanas tanpa bahan campuran rasanya 

tidak begitu enak karena kandungan asam 

buah nanas sangat pekat pada lidah manusia. 

Oleh karena itu penambahan puree serabut 

nangka, dimana serabut nangka sendiri 

memiliki rasa yang sedikit manis sehingga bisa 

mengurangi rasa asam yang terkandung pada 

buah  nanas. Kandungan karbohidrat pada 

jerami nangka 15,87% yang terdiri glukosa, 

frukosa, sukrosa, pati, serat dan pectin 

(Wahyuningtias dkk., 2022) 
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Aroma 

Aroma adalah salah satu parameter yang 

menentukan tingkat penerimaan konsumen. 

Pada industri pangan, pengujian aroma 

dianggap penting karena dengan cepat dapat 

dianggap memberikan penilaian terhadap 

suatu produk, apakah produk disukai atau tidak 

disukai konsumen. Berdasarkan ANOVA 

(α=0.05), bahwa komposisi puree buah nanas 

dengan puree serabut nangka berpengaruh 

nyata (P<0.05) terhadap aroma  fruit leather 

buah nanas. Tabel 2 menunjukkan bahwa 

penerimaan penelis terhadap aroma fruit 

leather tertinggi dengan nilai skor  3,55±0,100 

(netral) pada komposisi puree buah nanas 55% 

dan puree serabut nangka 45% dan berbeda 

nyata dengan komposisi puree buah nanas 

85% dengan puree serabut nangka 15% 

dengan nilai skor  3,15±0,050. 

Aroma fruit leather umumnya sesuai 

dengan aroma bahan baku yang digunakan 

tetapi kadang kadang juga diberi aroma 

sintetis. Pada penelitian ini tidak dilakukan 

pemberian flavor lain selain dari buah nanas 

dan serabut nangka yang digunakan jadi aroma 

yang ditimbulkan yaitu aroma alami dari hasil 

buahnya. Pengaruh dari aroma ini dikarenakan 

pada bahan baku yang digunakan memiliki ciri 

khas masing-masing seperti pada buah nanas 

yang memiliki aroma khas buah tropis yang 

asam dan serabut nangka yang kental akan 

aromanya, seperti perlakuan 55% puree buah 

nangka dan 45% puree serabut nangka dimana 

penambahan serabut nangka skor penerimaan 

panelis semakin meningkat. Serabut nangka 

memiliki aroma khas dan tajam. Semakin 

banyak penambahan puree serabut nangka 

maka aroma fruit leather semakin baik.  

 

Tekstur 

Sifat tekstur makanan sangat penting 

untuk penerimaan konsumen. Tekstur 

makanan adalah hasil dari respon tactile sense 

terhadap bentuk rangsangan fisik ketika terjadi 

kontak antara bagian di dalam rongga mulut 

dan makanan (Sari dan Yohana, 2015). 

Berdasarkan ANOVA (α=0.05) bahwa 

penambahan puree serabut nangka pada 

pembuatan fruit leather buah nanas 

berpengaruh nyata terhadap tekstur fruit 

leather. Penilaian rata-rata penelis terhadap 

tekstur fruit leather tertinggi dengan skor 3,65 

± 0,100 (agak kenyal) pada perlakuan puree 

buah nanas 55% ditambah puree serabut 

nangka 45% dan paling rendah pada  fruit 

leather yang dibuat dari 100%  puree buah 

nanas atau tanpa penambahan puree serabut 

nangka  dengan skor 2,85±0,050.  

Salah satu syarat produk fruit leather 

dengan kualitas yang baik adalah memiliki 

tekstur yang elastis, sehingga dapat digulung 

dan tidak mudah pecah (Astuti, 2015). 

Elastisitas dipengaruhi oleh pembentukan gel 

dimana dikontrol oleh kombinasi pektin, gula, 

asam dan air. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur fruit leather dipengaruhi oleh  

plastisitas fruit leather dimana semakin  

sedikit puree serabut nangka  yang digunakan  

maka  tekstur  yang  dihasilkan semakin  tidak  

plastis  atau  mudah patah (Ita dkk., 2021). 

Menurut Astuti dkk. (2019), serat  berupa   

senyawa  yang tidak larut  dalam  air  dan 

mempunyai fungsi  memperkuat  jaringan  

bahan,  dan berfungsi sebagai penguat tekstur 

dalam bahan. Jika serat dalam bahan baku 

tinggi, maka akan dihasilkan suatu produk 

dengan tekstur yang lebih kokoh dan kuat 

sehingga mengakibatkan produk menjadi lebih 

keras. 

KESIMPULAN 

 

Pembuatan fruit leather buah nanas 

dengan penambahan puree serabut nangka 

dapat memperbaiki kualitas fruit leather dalam 

hal kadar abu, kadar serat kasar, kadar air dan 

sifat sensoris. Komposisi yang terbaik puree 

buah nanas 55% dan puree serabut nangka 

45% dengan kadar abu 1,49%, kadar serat 
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26,07%, dan kadar air   13,72%. Penerimaan 

panelis terhadap warna, rasa, aroma (netral 

sampai suka), sedangkan tekstur agak kenyal. 
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