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ABSTRACT 
 

The aim of this research was to find the effect of ratio of pineapple with broccoli pulps and several arabic gum 
concentration on the quality of pineapple and broccoli mixture fruit leather. This research was conducted at the 
Laboratory of Food Technology, Faculty of Agriculture, University of Sumatera Utara, Medan, using completely 
randomized design with two factors, i.e.:ratio of  pineapple with broccoli pulps (B): (65%:35% ; 60%:40% ; 55%:45% ; 
50%:50%) and arabic gum concentration (G): (0,6% ; 0,8% ; 1,0% ; 1,2%). Parameters analyzed were moisture content, 
ash content, vitamin C content, total soluble solid, crude fiber content, total acid, score of organoleptic values of colour, 
taste and texture and hedonic of organoleptic values of colour, flavor, taste, and texture. The results showed that ratio of 
pineapple with broccoli pulps had highly significant effect on vitamin C content, crude fiber content, total acid, score of 
organoleptic values of colour, taste and texture, and hedonic of  organoleptic values of flavor and texture. Arabic gum 
concentration had highly significant effect on moisture content, ash content, vitamin C content, total soluble solid, crude 
fiber content and total acid. Interactions of the two factors had highly significant effect on vitamin C content and had no 
significant effect on moisture content, ash content,total soluble solid, crude fiber content, total acid, score of organoleptic 
values of colour, taste and texture, and hedonic of organoleptic values of colour, flavor, taste and texture. The ratio of  
pineapple and broccoli  pulps of (55% : 45%) and arabic gum concentration of (1,2%) produced the best quality of fruit 
leather and accepted by the panelists. 

 
Keywords: Arabic gum, broccoli, fruit leather, pineapple. 

 

PENDAHULUAN 
 

Komoditi pertanian khususnya buah-
buahan dan sayuran merupakan bahan pangan 
yang memiliki sifat mudah rusak (perishable) 
karena setelah panen proses metabolismenya 
masih terus berlanjut. Nenas merupakan salah 
satu komoditas hortikultura provinsi Sumatera 
Utara tertinggi ke 4 dengan produktivitas sebesar 
183.213 ton pada tahun 2011 (BPS, 2012). Salah 
satu masalah yang dihadapi dalam menangani 
hasil tanaman nenas baik oleh petani maupun 
oleh pedagang adalah cepatnya penurunan mutu 
setelah buah dipetik. Nenas yang sudah dipetik 
dan tidak langsung dikonsumsi atau 
diberiperlakuan khusus akan membusuk setelah 
12 hari (Asben, 2007). 

Fruit leather adalah suatu bentuk olahan 
buah-buahan yang mempunyai nilai ekonomis di 
pasarinternasional, dimana produk ini bisa 
menjadi solusi dalam mengatasi 
permasalahandari buah nenas yang mudah rusak 

dan busuk. Fruit leather berbentuk lembarantipis 
dengan ketebalan 2 – 3 mm, kadar air 10 –15 %, 
mempunyai konsistensi danrasa khas sesuai 
dengan jenis buah-buahan yang digunakan 
(Asben, 2007). 

Hasil kajian berbagai studi menyatakan 
bahwa vitamin A merupakan zat gizi yang 
esensial bagi manusia, namun konsumsi 
makanan kita cenderung belum mencukupi 
asupan minimal sehingga harus dipenuhi dari 
luar. Dari data Departemen Kesehatan (2013) 
diketahui bahwa pencapaian rata-rata cakupan 
Vitamin A pada balita 6-59 bulan di Indonesia 
sampai dengan bulan Februari 2012 adalah 
sebesar 82,8%. Meskipun sudah mencapai target 
nasional tahun 2012 yaitu sebesar 80%, namun 
masih terdapat 13 provinsi yang belum mencapai 
target, salah satunya adalah Sumatera Utara. 

Brokoli termasuk sumber nutrisi penting, 
vitamin A, C dan riboflavin, mengandung zat besi, 
kalsium dan serat alami yang cukup tinggi, tidak 
menggemukkan dan memiliki banyak kandungan 
fitokimia. Dalam 100 gram brokoli segar 
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mengandung 623 IU vitamin A dalam bentuk 
provitaminnya antara lain β-karoten, α-karoten, 
dan zeaxhantin     (MukherjeedanMishra, 2012). 
Brokoli merupakan salah satu sayuran yang 
kurang disukai karena bau langu dan rasa 
pahitnya yang khas. Penambahan brokoli pada 
pembuatan fruit leather ini, bertujuan untuk 
meningkatkan konsumsi brokoli dan juga untuk 
mengatasi defisiensi vitamin A melalui 
diversifikasi pangan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kombinasi perlakuan terbaik antara perbandingan 
nenas dengan brokoli dan konsentrasi gum arab 
yang menghasilkan fruit leather dengan sifat fisik, 
kimia, dan organoleptik yang terbaik dan disukai 
konsumen. 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan penelitian yang digunakan adalah 
buah nenas dan brokoli dalam keadaan segar 
yang diperoleh dari pasar tradisional Medan, gula 
pasir, gum arab, dan asam sitrat. Bahan kimia 
yang digunakan antara lain larutan pati 1%, 
larutan phenolptalein 1%, larutan iodin 0,01 N, 
NaOH 0,01 N, H2SO4 0,225 N, NaOH 0,313 N, 
K2SO4 10%, alkohol 95%, petroleum eter, 
petroleum benzene, Na2SO4 5%, KOH 12%, 
aseton dan akuades. 
 

Pembuatan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli 

Buah nenas dibersihkan dari kulit dan 
matanya, kemudian dicuci dan dipotong ukuran 
sedang. Brokoli dicuci dan dipotong ukuran 
sedang, selanjutnya dikukus selama 5 menit. 
Masing-masing buah nenas dan brokoli diblender 
dengan perbandingan buah dan air 2:1 hingga 
halus. 
 

Pembuatan fruit leather 
Bubur buah yang sudah hancur masing-

masing dibagi dengan berat pencampuran bubur 
buah 400 g untuk satu perlakuan, yaitu : 
perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli masing-masing 65% : 35%,  60% : 40%, 
55% : 45%, dan 50% : 50%. Selanjutnya 
campuran bubur buah ditambahkan gula dengan 
konsentrasi 20%, gum arab masing-masing 
0,6%, 0,8%, 1%, dan 1,2%,  serta asam sitrat 
0,2% dari berat bubur buah. 

Campuran bahan selanjutnya diaduk di 
dalam suatu wadah sampai semua bahan 
bercampur dan dipanaskan pada suhu 70oC 
selama 2 menit. Pemanasan dihentikan, lalu 
dituang ke dalam loyang aluminium yang telah 
dilapisi plastik. Loyang beserta isi dimasukkan ke 

dalam oven pada suhu 50oC selama 48 jam. 
Setelah kering dan mengeras, fruit leather lalu 
dipotong-potong dengan ukuran 5x3cm yang 
seragam. Produk dikemas dalam kemasan 
alumunium dan disimpan pada suhu ruang 
selama 4 hari. 

Variabel mutu yang diamati kadar air 
(AOAC, 1995), kadar abu (Sudarmadji, dkk., 
1997), kadar vitamin C dengan titrasi iodometri 
(Jacobs, 1958), kadar serat kasar (Sudarmadji, 
dkk., 1997), total padatan terlarut dengan 
handrefraktometer (Muchtadi dan Sugiyono, 
1989), total asam (Ranganna, 1977), β-karoten 
dengan metode spektrofotometer (Apriyantono, 
1989), dan organoleptik warna (nilai skor dan 
nilai hedonik), aroma, rasa (nilai skor dan nilai 
hedonik), dan tekstur (nilai skor dan tekstur) 
(Soekarto, 1985). 

 

Analisis Data 
Penelitian dilakukan dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 
2 faktor, yaitu perbandingan bubur buah nenas 
dan bubur brokoli (B) sebagai faktor I terdiri dari  
4 taraf, yaitu B1= 65% : 35%,  B2 =60% : 40%, 
B3= 55% : 45%, dan B4= 50% : 50%. Faktor II 
adalah konsentrasi gum arab (G)  denga dari  4 
taraf perlakuan yaitu G1 = 0,6%, G2 = 0,8%, G3 = 
1,0%, dan G4 = 1,2%. Setiap perlakuan dibuat 
dalam 2 ulangan. Perlakuan yang memberikan 
pengaruh berbeda nyata dan sangat nyata 
dilanjutkan dengan uji LSR. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perbandingan nenas dan brokoli dengan 
konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 
terhadap parameter yang diamati seperti yang 
terlihat pada Tabel 1 dan Tabel 2. 
 

Kadar Air 
Perbandingan nenas dan brokoli terhadap 

kadar air memberikan pengaruh yang berbeda 
tidak nyata terhadap kadar air fruit leather (Tabel 
1). Konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kadar air fruit leather (Tabel 2). Semakin tinggi 
konsentrasi gum arab yang ditambahkan maka 
akan semakin tinggi kadar air fruit leather 
tersebut   (Gambar 1). Hal ini disebabkan gum 
arab memiliki berat molekul tinggi, struktur 
molekulnya kompleks, dan terdapat sejumlah 
besar pati di dalamnya, sehingga sifatnya lebih 
higroskopis dan komplek, maka akibatnya air 
pada bahan lebih banyak tertahan dan sulit 
diuapkan (Sutardi, dkk., 2010). 
Kadar Abu 
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Dari Tabel 1 diketahui bahwa perbandingan 
nenas dan brokoli menberikan pengaruh berbeda 
nyata (P<0,05) terhadap kadar abu fruit leather. 
Menurut USDA (2008) 100 g brokoli mengandung  
kalsium  47 mg, tembaga 0,049 mg, besi 0,73 
mg, magnesium 21 mg, mangan 0,210 mg, 
selenium 2,5 mcg, dan zinc 0,41 mg, sedangkan 
dalam 100 g nenas mengandung kalsium 
sebanyak 16 mg dan fosfor 11 mg (Ipteknet, 
2013). Hal ini menyebabkansemakin banyak 
jumlah bubur brokoli yang digunakan kadar abu 
fruit leather semakin meningkat (Gambar 2). 

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa 
konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 

berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
abu fruit leather. Gum arab memiliki sifat mampu  
mengikat air dengan sangat baik di dalam bahan 
pangan, dengan terikatnya air oleh gum arab 
menyebabkan ikut terikatnya mineral-mineral 
larut air. Selain itu, berdasarkan komposisi 
gizinya gum arab mengandung kalsium sebanyak 
1117 mg, magnesium 292 mg, dan besi 2 mg 
dalam setiap 100 g gum arab                              
(Rabah dan Abdalla, 2012). Hal ini menyebabkan 
semakin tinggi konsentrasi gum arab maka kadar 
abu fruit leather akan semakin meningkat 
(Gambar 3). 

 
Tabel 1. Pengaruh perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli terhadap mutu fruit leather campuran 

nenas dan brokoli 

Parameter 
Perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli (B) 

B1 = 65%:35% B2 = 60%:40% B3 = 55:45% B4 =50%:50% 

Kadar air (%) 11,3537aA 11,2816aA 11,3614aA 11,2251aA 

Kadar abu (%)  1,0708bB  1,1237abAB 1,1596aAB 1,1896aA 

Kadar vitamin C (mg/100g) 67,3295dD 80,3347cC 94,0494bB 98,6588aA 

Total padatan terlarut (˚Brix) 74,0150aA 73,3063aA 67,7125aA 69,7750aA 

Kadar serat kasar (%) 2,4853cB 2,5416bcB 2,6556bB 2,9377aA 

Total asam (%) 0,8970aA 0,8631abAB 0,8362bB 0,8194bB 
Nilai skor warna (numerik) 3,89cC 3,57bB 2,61aA 1,74aA 

Nilai skor rasa (numerik) 4,05dD 3,52cC 2,58bB  1,83aA 

Nilai skor tekstur (numerik) 3,12bB 3,60aA 3,64aA 3,81aA 
Nilai hedonik warna (numerik) 4,12aA 4,03abAB 3,75bB 3,62bB 
Nilai hedonik aroma (numerik) 4,24aA 4,10bB 4,04bB 3,88bB 
Nilai hedonik rasa (numerik) 3,92aA 3,79aAB 3,67abAB 3,49bB 
Nilai hedonik tekstur (numerik) 3,49cB 3,87bA 4,13aA 4,24aA 

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yangberbeda 
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% dan 5% dengan uji LSR. 

 
Tabel 2. Pengaruh konsentrasi gum arab terhadap mutu fruit leather campuran nenas dan brokoli 

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yangberbeda 
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1%dan 5% dengan uji LSR. 

 
 

Parameter 
Konsentrasi gum arab (G) 

G1 =0,6% G2 =0,8% G3 =1,0% G4=1,2% 

Kadar air (%) 10,0452cC 10,4725cC 11,9165bB    12,7876aA 

Kadar abu (%) 0,8975dD 1,0694cC 1,1948bB     1,3820aA 
Kadar vitamin C (mg/100g) 81,4158cC 84,2757bB 86,0604bAB   88,6204aA 
Total padatan terlarut (˚Brix) 60,9525cC 68,6925bB 75,8738aAB   79,2900aA 
Kadar serat kasar (%) 1,7157dD 2,3209cC 2,8633bB     3,7203aA 
Total asam (%) 0,9803aA 0,8813bB 0,8126cC     0,7415dD 
Nilai skor warna (numerik)    2,80aA 2,90aA   3,07aA     3,03aA 
Nilai skor rasa (numerik)    3,00aA  3,05aA   2,91aA     3,01aA 
Nilai skor tekstur (numerik)    3,65aA    3,52aA   3,46aA     3,53aA 
Nilai hedonik warna (numerik)    4,00aA    3,98aA   3,76aA     3,77aA 
Nilai hedonik aroma (numerik)    4,11aA    3,99aA   4,13aA     4,03aA 
Nilai hedonik rasa (numerik)    3,58aA    3,65aA   3,89aA     3,74aA 
Nilai hedonik tekstur (numerik)    3,89aA    3,88aA   3,98aA     3,97aA 
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Gambar 1. Hubungan konsentrasi gum arab dengan kadar air fruit leather 

 

 
Gambar 2. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan kadar abu fruit leather 

 

 

Gambar 3.  Hubungan konsentrasi gum arab dengan kadar abu fruit leather 
 

Kadar Vitamin C 
Dari hasil penelitian yang dilakukan, 

diketahui bahwa perbandingan nenas dan brokoli 
dengan konsentrasi gum arab terhadap kadar 
vitamin C  menunjukkan interaksi (Gambar 4). 
Semakin tinggi jumlah bubur brokoli dan semakin 
tinggi konsentrasi gum arab, maka kadar vitamin 
C akan semakin meningkat. Kadar vitamin C 
tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan B4G4 

yaitu sebesar 99,4641 mg/100g dan terendah 
diperoleh pada kombinasi perlakuan B1G1 yaitu 
sebesar 62,7288 mg/100g.  

Menurut OSU Extension Foods and 
Nutrition Specialist (2013) brokoli merupakan 
salah satu sumber vitamin C dengan jumlah yang 
besar. Ditambah lagi dengan peningkatan 
konsentrasi gum arab yang menyebabkan 
kandungan vitamin C fruit leather akan semakin 
tinggi karena gum arab mampu mengikat air dan 
komponen yang larut di dalam air. Hasil yang 
diperoleh serupa dengan penelitian yang 
dilakukan Sulastri (2008) yaitu semakin tinggi 
konsentrasi gum arab maka kadar vitamin C 
produk semakin meningk 
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Gambar 4. Hubungan interaksi antara perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan 

konsentrasi gum arab terhadap kadar air fruit leather 
 
Total Padatan Terlarut 

Pengaruh perbandingan nenas dengan 
brokoli terhadap total padatan terlarut 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
sedangkan konsentrasi gum arab memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap total padatan terlarut fruit leather yang 
dihasilkan (Tabel 2). Hal ini sejalan dengan 
penelitian yang dilakukan Sulastri (2008) bahwa 

semakin banyak konsentrasi gum arab yang 
digunakan maka nilai total padatan terlarut 
produk juga akan semakin meningkat, hal ini 
dikarenakan sifat gum arab sendiri yang mampu 
mengikat air sehingga senyawa–senyawa yang 
larut dalam air akan ikut terikat pada gum arab, 
sehingga  akan semakin  meningkatkan total  
padatan yang  terlarut  dalam  bahan  fruit leather 
yang dihasilkan (Gambar 5). 

 

 
 

Gambar 5. Hubungan konsentrasi gum arab dengan total padatan terlarut fruit leather 
 
Kadar Serat Kasar 

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa 
perbandingan nenas dan brokoli dengan 
konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
serat kasar fruit leather. Dari data perhitungan 
bahan baku, diketahui bahwa bubur brokoli 
memiliki kadar serat sebesar 3,0716% 
sedangkan bubur nenas memiliki kadar serat 
sebesar 1,6701%, sehingga semakin banyak 

jumlah bubur brokoli yang digunakan, maka 
kadar serat akan semakin meningkat (Gambar 6). 
Gum arab sulit dihidrolisis oleh enzim-enzim 
pencernaan dan terhitung sebagai serat kasar 
karena mempunyai struktur yang kompleks dan 
bobot molekul yang besar (Ali, dkk., 2003), 
sehingga semakin tinggi konsentrasi gum arab 
maka jumlah serat kasar akan semakin 
meningkat (Gambar 7). 
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Gambar6. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan kadar serat kasar fruit 

leather 
 

 
Gambar 7. Hubungan konsentrasi gum arab dengan kadar serat kasarfruit leather 

 
Total Asam 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 
perbandingan nenas dan brokoli memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap total asam fruit leather. Menurut Joslyn 
(2012) nenas mempunyai total asam lebih besar 
daripada brokoli, yaitu 0,12 % asam malat dan 
0,77 % asam sitrat sedangkan brokoli 
mengandung 0,12 % asam malat dan 0,21 % 
asam sitrat. Oleh sebab itu, semakin banyak 
perbandingan bubur nenas maka akan semakin 
tinggi pula total asam fruit leather (Gambar 8).  

Dari Tabel 2 diketahui bahwa konsentrasi 
gum arab memberikan pengaruh berbeda sangat 

nyata (P<0,01) terhadap total asamfruit leather. 
Hal ini dikarenakan sifat gum arab yang mengikat 
air, dan air memiliki sifat dapat mengikat asam–
asam organik (Winarno, 2007), sehingga 
semakin banyak asam organik yang diikat oleh 
air, jumlah asam organik bebas yang terdapat di 
dalam bahan akan semakin sedikit, karena 
sebagian besar asam organik sudah terikat 
dengan air, maka akan semakin sedikit nilai total 
asam yang dihasilkan dari fruit leather (Lubis, 
2014), lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 
8 dan Gambar 9. 
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Gambar 8. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan total asam fruit leather 
 
 

 
Gambar 9.Hubungan konsentrasi gum arab dengan total asam  fruit leather 

 
Skor Warna 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 
perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai skor warna fruit 
leathersedangkan pengaruh konsentrasi gum 
arab terhadap nilai skor warna memberikan 
pengaruh yang berbeda tidak nyata. Berdasarkan 
penilaian panelis, semakin banyak jumlah bubur 

brokoli yang ditambahkan maka warna fruit 
leather menjadi semakin hijau (Gambar 10). Hal 
ini disebabkan oleh pigmen klorofil yang terdapat 
pada brokoli. Klorofil adalah pigmen berwarna 
hijau yang terdapat dalam kloroplas bersama-
sama dengan karoten dan xantofil pada semua 
makhluk hidup yang mampu melakukan 
fotosintesis (Seafast Center, 2012). 

 

Gambar 10. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan nilai skor warna fruit 
leather 
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Nilai Skor Rasa 
Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai skor rasa fruit 
leathersedangkan pengaruh konsentrasi gum 
arab terhadap nilai skor rasa memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata. Semakin banyak 
bubur nenas yang digunakan maka rasa yang 

dihasilkan akan semakin asam (Gambar 11). 
Rasa asam dominan pada fruit leather bersumber 
dari buah nenas yang digunakan sebagai bahan 
baku.Asam-asam yang terkandung dalam buah 
nenas adalah asam sitrat, asam malat, dan asam 
oksalat. Jenis asam yang paling dominan adalah 
asam sitrat yaitu sebesar 78% dari total asam 
(Irfandi, 2005). 

 

 
Gambar 11.Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan nilai skor rasa fruit leather 
 
Nilai Skor Tekstur 

Dari Tabel 1 diketahui bahwa 
perbandingan bubur buah nenas dan brokoli 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai skor tekstur fruit leather 
yang dihasilkan sedangkan pengaruh konsentrasi 
gum arab terhadap nilai skor tekstur memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata. Data analisa 
terhadap bahan baku yang dilakukan 

menunjukkan bahwa bubur nenas memiliki kadar 
serat sebesar 1,6701% sedangkan bubur brokoli 
memiliki kadar serat sebesar 3,0716%. Jumlah 
kadar serat yang tinggi pada bubur brokoli 
menghasilkan fruit leather yang lebih lembut 
dibandingkan fruit leather dengan bubur nenas 
terbanyak sehingga lebih mudah digulung 
(Gambar 12). 

 

 

Gambar 12. Hubungan antara perbandingan bubur buah nenas dan bubur  dengan brokoli nilai skor tekstur 
fruit leather 

 
Nilai Hedonik Warna 

Dari Tabel 1 diketahui bahwa 
perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli memberikan pengaruh berbeda nyata 
(P<0,05) terhadap nilai hedonik warna fruit 
leathersedangkan pengaruh konsentrasi gum 
arab terhadap nilai hedonik warna memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata. Panelis lebih 
menyukai warna produk yang kuning, 
dibandingkan warna kuning kehijauan yang 
dihasilkan dari pigmen klorofil pada brokoli 
(Gambar 13). Warna kekuningan pada fruit 
leather berasal dari buah nenas yang digunakan 
sebagai bahan bakuyaitu dari pigmen karotenoid. 
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Beberapa jenis karotenoid yang terdapat di alam 
adalah β-karoten, karotenoid merupakan sumber 

dari warna orange, kuning dan merah pada 
bahan makanan (buah) (Winarno, 2007). 

 

 
Gambar 13. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan nilai hedonik warna fruit 

leather 
 
Nilai Hedonik Aroma 

Dari Tabel 1 diketahui bahwa 
perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai hedonik aroma fruit 
leathersedangkan pengaruh konsentrasi gum 
arab terhadap nilai hedonik aroma memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata. Semakin banyak 
jumlah bubur buah nenas yang digunakan 
memiliki aroma yang lebih disukai oleh panelis 

(Gambar 14), hal ini dikarenakan buah nenas 
memiliki aroma khas nenas yang baik. 
Sedangkan brokoli mengandung sulfur yang 
menimbulkan bau langu. Hal ini dikarenakan 
brokoli merupakan  tanaman penghasil 
glukosinolat dari famili Brassicaceae. Menurut 
Warta Penelitian dan Pengembangan Tanaman 
Industri (2012) glukosinolat merupakan senyawa 
yang mengandung nitrogen (N) dan belerang (S) 
hasil metabolit sekunder pada tanaman.  

 

 
Gambar 14.Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan nilai hedonik aroma fruit 

leather 
 
Nilai Hedonik Rasa 

Dari Tabel 1 diketahui bahwa 
perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli memberikan pengaruh berbeda nyata 
(P<0,05) terhadap nilai hedonik rasa  fruit leather 
sedangkan pengaruh konsentrasi gum arab 
terhadap nilai hedonik rasa memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata. Menurut Buletin 
Teknopro Hortilkultura (2004) rasa pada buah 

nenas merupakan perpaduan antara manis dan 
asam. Inilah yang mempengaruhi penilaian 
panelis terhadap rasa dari fruit leather. Panelis 
lebih menyukai fruit leather dengan perbandingan 
bubur buah nenas paling banyak (65% : 35%) 
dan penilaian panelis semakin menurun dengan 
bertambahnya jumlah perbandingan bubur 
brokoli karena rasa brokoli yang agak pahit 
(Gambar 15). 
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Gambar 15. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan nilai hedonik rasa fruit 

leather 
 
Nilai Hedonik Tekstur 

Dari Tabel 1 diketahui bahwa 
perbandingan bubur buah nenas dan bubur 
brokoli memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai hedonik tekstur fruit 
leather sedangkan pengaruh konsentrasi gum 
arab terhadap nilai hedonik tekstur memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata. Tekstur dalam hal 
tingkat kekerasan dan keempukan bahan ada 

kaitannya dengan jumlah kandungan serat. Serat 
soluble yang berasal dari buah dan sayuran 
ketika bercampur dengan air akan membentuk 
jaringan gel (Zakariah, 2011). Serat pada brokoli 
lebih tinggi daripada serat pada nenas, sehingga 
semakin banyak bubur brokoli yang ditambahkan 
tekstur fruit leather yang dihasilkan semakin baik 
sehingga dapat digulung dan lebih disukai oleh 
panelis (Gambar 16). 

 

 
Gambar 16. Hubungan perbandingan bubur buah nenas dan bubur brokoli dengan nilai hedonik tekstur fruit 

leather 
 
β-karoten 

Dari hasil pengujian kadar β-karoten 
diketahui bahwa kadar β-karoten bahan baku 
awal (brokoli sebesar 2,9552 mg/100g ) sama 
dengan kadar β-karoten produk akhir (B4G4 
sebesar 2,9552 mg/100g). Hal ini sesuai dengan 
Ali (2008) yang menyatakan Vitamin A ataupun 
betakaroten termasuk vitamin yang relatif tahan 
panas, tidak seperti vitamin C atau B. Karena itu, 
kandungan vitamin A pada brokoli tetap tinggi 
walaupun sudah dimasak. 

KESIMPULAN 
 

1. Perbandingan nenas dengan brokoli yang 
menghasilkan fruit leather dengan mutu 

yang terbaik adalah B3 (55%:45%). 
Pemilihan perlakuan tersebut berdasarkan 
parameter nilai kadar abu, kadar vitamin C, 
kadar serat kasar, nilai hedonik tekstur. 

2. Konsentrasi gum arab yang menghasilkan 
fruit leather dengan mutu yang terbaik 
adalah G4 (1,2%). Pemilihan perlakuan 
tersebut berdasarkan parameter kadar abu, 
kadar vitamin C, total padatan terlarut, total 
asam, dan kadar serat kasar. 

3. Untuk menghasilkan fruit leather dengan 
mutu yang terbaik maka perlakuan yang 
terbaik yaitu perlakuan B3G4 (B3= 55%:45% 
dan G4 = 1,2%). 
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