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ABSTRAK 
 

 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan rimpang kencur 
dan madu kelengkeng terhadap karakteristik spice leather. Metode penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu proporsi 
rimpang kencur (12%, 15%, 18%) dan madu kelengkeng (10%, 20%, 30%). Spice 
leather dengan perlakuan terbaik adalah yang menggunakan proporsi rimpang kencur 
18% dan madu kelengkeng 30% dengan karakteristik: total asam 1.09%, serat kasar 
0.32%, total gula 44.5%, gula pereduksi 4.69%, total fenol 6352.3 ppm, flavonoid 
2353.3 ppm, aktivitas antioksidan 62.49%, kadar air 24%, tekstur 4.8 mm/s, nilai pH 
3.5, dan tingkat kecerahan (L*) 32.25. Hasil uji organoleptik spice leather perlakuan 
terbaik memiliki skor rasa 4.5 (agak menyukai); warna 5.05 (agak menyukai); tekstur 
4.85 (agak menyukai); aroma 4.55 (agak menyukai); dan kelengketan 4.6 (agak 
menyukai). 
 
Kata kunci: Leather, Madu Kelengkeng, Rimpang Kencur 
 

ABSTRACT 
 

 Aim of this reasearch is to know effect of kaempferia rhizome and longan blossom 
raw honey on spice leather’s characteristic. This research used factorial randomized 
block design with 2 factors, kaempferia rhizome (12%, 15%, 18%) and longan blossom 
raw honey (10%, 20%, 30%). Spice leather’s best formulation was made from 
kaempferia galanga 18% and longan blossom raw honey 30% with acid total 1.09%, 
crude fiber 0.32%, total sugar 44.5%, sugar reduction 4.69%, phenol total 6352.3 ppm, 
flavonoid 2353.3 ppm, antioxidant activity 62.49%, water content 24%, texture 
(elasticity) 4.8 mm/s, pH value 3.5, and lightness value (L*) 32.25. Best result of 
organoleptic testis kaempferia galanga 18% and longan blossom raw honey 30% with 
taste score 4.5 (rather like) ; colour 5.05 (rather like); texture 4.85 (rather like); flavour 
4.55 (rather like); dan stickiness 4.6 (rather like). 
 
Keywords: Kaempferia Rhizome, Leather, Honey 

 
PENDAHULUAN 

 
     Indonesia merupakan salah satu negara tropis penghasil tanaman obat dan 
rempah-rempah dalam jumlah besar di Asia, salah satunya adalah rimpang kencur. 
Aktivitas antioksidan pada rimpang kencur didominasi oleh senyawa fenol dan 
flavonoid [1]. Kadar serat kasar rimpang kencur adalah sebesar 6.25 gram/100 gram 
rimpang kencur kering[2].Madu merupakan salah satu bahan pangan yang umumnya 



Karakteristik Spice Leather – Ekaristya, dkk  
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 4 No 1 p.417-427, Januari 2016 

 

418 
 

berfungsi sebagai pemanis alami. Jenis monosakarida berupa fruktosa dan glukosa 
dapat mencegah terjadinya pengkristalan pada produk dibandingkan dengan sukrosa 
atau jenis gula lainnya [3]. Salah satu madu yang cukup banyak diproduksi di 
Indonesia adalah jenis madu kelengkeng. 
 Leather merupakan salah satu jenis makanan ringan yang terbentuk akibat interaksi 
antara pektin bermetoksil tinggi yang membentuk gel dengan gula dan keasaman 
tinggi, yaitu dengan konsentrasi gula 58-75% dan pH 2.8-3.5.Leather mempunyai 
masa simpan yang cukup lama, mudah diproduksi, dan nutrisi yang terkandung di 
dalamnya tidak banyak berubah [4]. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi rimpang 
kencur dan madu kelengkeng pada sifat fisik, kimia, dan organoleptik produk spice 
leather serta untuk mengetahui kombinasi proporsi terbaik antara rimpang kencur dan 
madu kelengkeng pada pembuatan produk spice leather. 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 
 Bahan baku yang digunakan adalah rimpang kencur yang diperoleh dari Pasar 
Kasin, Malang, madu kelengkeng diperoleh dari Koperasi Perhutani, Malang, asam 
sitrat, serta pektin teknis jenis HMP (High Metoxyl Pectin). Bahan-bahan analisis terdiri 
dari antara lain etanol, akuades, reagen folin ciocalteau, reagen DPPH, K2SO4, alkohol 
95%, glukosa anhidrat, indikator PP, CuO2, CaCO3,NaNO2, Pb Asetat, Na Oksalat, 
NaOH, HCl, H2SO4 pekat, Na-Asetat, dan aluminium hidroksida yang diperoleh dari 
toko kimia yang terdapat di kota Malang seperti Kridatama dan CV Makmur Sejati. 
 
Alat 
 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan spice leather antara lain: pisau, 
parutan, timbangan, neraca analitik, loyang, cabinet drying, baskom, dan silpat 
(sebagai alas pada loyang).Peralatan yang digunakan untuk analisis spice leather  
antara lain : oven kering (Memmert Germany), spektrofotometer (UV-Vis), tensile 
strength, vortex, desikator, colour reader (Minolta CR 1 Jepang), pH meter, tabung 
reaksi, beaker glass, erlenmeyer, gelas ukur, kuvet, labu ukur, soxhlet, pipet volume, 
cawan petri, bola hisap, buret statif, corong, kertas lakmus, dan kertas saring. 
 
DesainPenelitian 
 Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok dengan 2 faktor yaitu 
rimpang kencur (12%, 15%, 18%) dan madu kelengkeng (10%, 20%, 30%), didapatkan 
9 perlakuan dengan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. 
Pengolahan data dengan ANOVA dan uji lanjut dengan BNT atau DMRT. 
 
TahapanPenelitian 
1. Pembuatan spice leather dengan tahapan : sortasi, pencucian, pengupasan dan 

penghalusan, pencampuran, pemasakan, pencetakan, dan pengeringan. 
2. Pengamatan yang meliputi analisis sifat fisik dan kimia pada bahan baku berupa 

rimpang kencur dan madu kelengkeng serta analisis sifat fisik, kimia, dan 
organoleptik produk akhir. 

 
Prosedur Analisis 
 Pengamatan bahan baku meliputi: kadar air [5], total gula metode anthrone [5], gula 
pereduksi metode Nelson-Somogyi [5], total asam [5], kadar serat kasar [5], uji aktivitas 
antioksidan [6], uji total fenol [7], dan uji flavonoid [8]. Pengamatan produk meliputi: Uji 
organoleptik rasa, warna, tekstur, aroma, dan kelengketan (metode hedonic scale 
scoring). Analisis fisik yang dilakukan meliputi nilai elastisitas dengan tensile 
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strength[5], warna dengan colour reader [5], dan nilai pH [5]. Analisis kimia dilakukan 
hampir sama seperti pada analisis kimia bahan baku yaitu kadar air [5], total gula 
metode anthrone [5], gula pereduksi metode Nelson-Somogyi [5], total asam [5], kadar 
serat kasar [5],uji aktivitas antioksidan [6], uji total fenol [7], dan uji flavonoid [8]. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
 

1.  Karakteristik Bahan Baku  
  Bahan baku yang digunakan pada pembuatan spice leather ini terdiri dari 
rimpang kencur dan madu kelengkeng. Hasil analisis bahan baku dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
 

Tabel 1. Hasil Analisis Rimpang Kencur  

Bahan 
Baku 

Komposisi Fisik dan 
Kimia 

Hasil 
Analisis 

Literatur 

Rimpang 
Kencur 

Kadar air (%) 28.60 19.85 – 22.39b 

pH 6.3 - 
Serat Kasar (%)  0.36 6.25 g/100ga 

Total fenol (ppm) 2260 57 mg GAE/gc 

Kadar flavonoid(ppm) 760 60 mg QE/gd 
Aktivitas Antioksidan (%) 29.76 77 mg AA/100 gc 

Madu 
Kelengkeng 

Kadar air (%) 8.48 15-25%e 

pH 4.4 3.2 – 4.5f 

Total fenol (ppm) 
Total asam (%) 
Total gula (%) 
Kadar gula reduksi (%) 

22.540 
3.81 
68.2 
42.7 

60-500 mg GAE/gg 
43.1f 

82.4h 

68.12h 

Kadar flavonoid(ppm) 1.488 14 – 195.96 mg/gg 

Aktivitas Antioksidan(%) 80.2 82.10%h 

  Sumber : a. [2], b. [9], c. [10], d. [11] e. [12], f. [13], g.[14], h.[15] 
 

Berdasarkan analisis tersebut, perbedaan kadar air rimpang kencur dapat 
disebabkan oleh jumlah air yang diserap akar dari tanah [2]. Nilai pH rimpang kencur 
bergantung pada keasaman tanah tempat menanam kencur [16]. Faktor lain yang 
berperan dalam menentukan karakteristik kencur adalah kondisi pemanenan, 
penyimpanan, serta saat distribusi. 

Pada madu kelengkeng, perbedaan kadar airdapat dipengaruhi oleh kondisi 
lingkungan tempat penyimpanan madu. Faktor yang mempengaruhi karakteristik pada 
madu kelengkeng dipengaruhi oleh kondisi pemanenan seperti musim, cuaca, adanya 
pengenceran madu, serta derajat kematangan madu [17]. 

 
2.  Kadar Air  

Rerata kadar air pada spice leather dengan penambahan proporsi rimpang 
kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 17.03% hingga 24%. Hasil tersebutdapat 
dilihat pada Gambar 1 berikut ini. 
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Kadar Air Spice Leather 
 

Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air spice leather cenderung mengalami 
peningkatan akibat penambahan proporsi rimpang kencur dan madu kelengkeng. 
Kadar air tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan 
madu kelengkeng 30%. Kadar air terendah ada pada spice leather dengan proporsi 
rimpang kencur 12% dan madu kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan proporsi rimpang kencur dan madu kelengkeng berpengaruh 
nyata (α=0.05%) terhadap kadar air spice leather sedangkan interaksi antar kedua 
faktor tersebut tidak nyata (α=0.05). 

 
3.  Serat Kasar 

Kadar serat kasar pada spice leather dengan penambahan proporsi rimpang 
kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 0.08% hingga 0.321%. Hasil tersebut 
dapat dilihat pada Gambar 2 berikut ini. 

 

 
Gambar 2.Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Kadar Serat Kasar Spice Leather 
 
Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar serat kasar spice leather cenderung 

mengalami peningkatan akibat penambahan proporsi rimpang kencur. Serat kasar 
tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu 
kelengkeng 30% dan yang terendah ada pada spice leather dengan proporsi rimpang 
kencur 12% dan madu kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
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penambahan proporsi berpengaruh nyata (α=0.05%) sedangkan proporsi madu 
kelengkeng tidak berpengaruh nyata (α=0.05). 

 
4.  Total Asam  

Jumlah total asam pada spice leather akibat adanya perlakuan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 0.43% hingga 1.093%. Hasil 
tersebut dapat dilihat pada Gambar 3 berikut ini. 

 
Gambar 3.Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Total Asam Spice Leather 
 
Gambar 3 menunjukkan bahwa jumlah total asam spice leather cenderung 

mengalami peningkatan akibat penambahan proporsi rimpang kencur dan madu 
kelengkeng. Jumlah total asam tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi 
rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30% sedangkan yang terendah ada pada 
spice leather dengan proporsi rimpang kencur 12% dan madu kelengkeng 10%. Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi rimpang kencur dan madu 
kelengkeng berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap jumlah total asam spice leather 
sedangkan interaksi antar kedua faktor tersebut tidak nyata (α=0.05). 

 
5.  Total Gula 

Jumlah total gula pada spice leather akibat adanya penambahan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 31.6% hingga 44.5%. Hasil 
tersebut dapat dilihat pada Gambar 4 berikut ini. 
 

 
Gambar 4. Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Total Gula Spice Leather 
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Gambar 4 menunjukkan bahwa total gula spice leather cenderung mengalami 
peningkatan akibat penambahan proporsi rimpang kencur dan madu kelengkeng. Total 
gula tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu 
kelengkeng 30%, sedangkan yang terendah ada pada spice leather dengan proporsi 
rimpang kencur 12% dan madu kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan proporsi rimpang kencur dan madu kelengkeng berpengaruh 
nyata (α=0.05%) terhadap total gula spice leather termasukinteraksi antar kedua faktor 
tersebut memberikan pengaruh nyata (α=0.05). 

 
6.  Gula Reduksi  

Kadar gula pereduksi pada spice leather dengan penambahan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 3.557% hingga 4.687%. Hasil 
tersebut dapat dilihat pada Gambar 5 berikut ini. 

 

 
Gambar 5. Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Kadar Gula Pereduksi Spice Leather 
  
Gambar 5 menunjukkan bahwa kadar gula reduksi tertinggi ada pada spice 

leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30%, sedangkan 
yang terendah ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 12% dan madu 
kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap kadar 
gula reduksi spice leather sedangkan interaksi antar kedua faktor tersebut tidak nyata 
(α=0.05). 

 
7.  Total Fenol 

Jumlah total fenol pada spice leather dengan penambahan proporsi rimpang 
kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 4455.33 ppm hingga 6352.33 ppm. Hasil 
tersebut dapat dilihat pada Gambar 6 berikut ini. 
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Gambar 6.Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Total Fenol Spice Leather 
 

Gambar 6 menunjukkan bahwa jumlah total fenol tertinggi ada pada spice 
leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30%, sedangkan 
yang terendah ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 12% dan madu 
kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap jumlah 
total fenol spice leather demikian juga dengan interaksi antar kedua faktor tersebut.  

 
8.  Flavonoid 

Kadar flavonoid pada spice leather akibat adanya perlakuan proporsi rimpang 
kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 1183.33 ppm hingga 2353.33 ppm. Hasil 
tersebut dapat dilihat pada Gambar 7 berikut ini. 

 
Gambar 7.Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Kadar Flavonoid Spice Leather 
 

Gambar 7 menunjukkan bahwa kadar flavonoid tertinggi ada pada spice leather 
dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30%, sedangkan yang 
terendah ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 12% dan madu 
kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap kadar 
flavonoidspice leather demikian juga dengan interaksi antar kedua faktor tersebut. 

 
9.  Aktivitas Antioksidan  

Aktivitas antioksidan pada spice leather akibat adanya penambahan proporsi 
rimpang kencur dan madu kelengkeng berkisar antara 41.47% hingga 62.49%. Hasil 
tersebut dapat dilihat pada Gambar 8 berikut ini. 
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Gambar 8.Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Aktivitas Antioksidan Spice Leather 
 

Gambar 8 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan spice leather cenderung 
mengalami peningkatan. Aktivitas antioksidan tertinggi ada pada spice leather dengan 
proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30% sedangkan yang terendah 
ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 12% dan madu kelengkeng 
10%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi rimpang kencur 
dan madu kelengkeng berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap aktivitas antioksidan 
spice leather, demikian juga dengan interaksi antar kedua faktor tersebut. 

 
10. Elastisitas 

Elastisitas spice leather akibat adanya penambahan proporsi rimpang kencur 
dan madu kelengkeng berkisar antara 4.8 N/mm2 hingga 21.97 N/mm2. Hasil tersebut 
dapat dilihat pada Gambar 9 berikut ini. 

 

 
Gambar 9.Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Elastisitas Spice Leather 
  

Gambar 9 menunjukkan bahwa elastisitas spice leather cenderung mengalami 
penurunan. Elastisitas tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi rimpang 
kencur 12% dan madu kelengkeng 10%, sedangkan yang terendah ada pada spice 
leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30%. Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi rimpang kencur dan madu 
kelengkeng berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap kadar air spice leather demikian 
juga dengan interaksi antar kedua faktor tersebut. 

 
 



Karakteristik Spice Leather – Ekaristya, dkk  
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 4 No 1 p.417-427, Januari 2016 

 

425 
 

11. Nilai pH 
Nilai pH spice leather akibat penambahan proporsi rimpang kencur dan madu 

kelengkeng berkisar antara 3.3 hingga 3.5. Hasil tersebut dapat dilihat pada Gambar 
10 berikut ini. 

 

 
Gambar 10. Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap pH Spice Leather 
 

Gambar 10 menunjukkan bahwa nilai pH spice leather cenderung mengalami 
peningkatan. Nilai pH tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 
18% dan madu kelengkeng 30%. Sedangkan yang terendah ada pada spice leather 
dengan proporsi rimpang kencur 12% dan madu kelengkeng 10%. Hasil analisis ragam 
menunjukkan bahwa penambahan proporsi rimpang kencur dan madu kelengkeng 
berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap kadar air spice leather sedangkan interaksi 
antar kedua faktor tersebut tidak nyata (α=0.05). 

 
12. Nilai Kecerahan (L*)  

Nilai kecerahan pada spice leather berkisar antara 32.25 – 39.91 dan nilai 
kemerahannya berkisar antara -1.22 – 1.40. Hasil tersebut dapat dilihat pada Gambar 
11 dan 12 berikut ini. 

 

 
Gambar 11. Grafik Pengaruh Proporsi Rimpang Kencur dan Madu Kelengkeng 

Terhadap Nilai Kecerahan Spice Leather 
 
Gambar 11 menunjukkan bahwa nilai kecerahan spice leather cenderung 

mengalami penurunan. Kecerahan tertinggi ada pada spice leather dengan proporsi 
rimpang kencur 12% dan madu kelengkeng 10%, sedangkan yang terendah ada pada 
spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30% Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan proporsi rimpang kencur dan madu 
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kelengkeng tidak berpengaruh nyata (α=0.05%) terhadap kadar air spice leather 
demikian juga dengan interaksi kedua faktor tersebut. 

 
14. Uji Organoleptik  

Uji organoleptik dilakukan melalui penilaian terhadap parameter rasa, warna, 
tekstur, aroma, dan kelengketan spice leather oleh 20 orang panelis. Hasil uji 
organoleptik menunjukkan bahwa pada parameter rasa memiliki nilai tertinggi 4.6 
(agak suka) pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu 
kelengkeng 10%. Parameter warna  memiliki nilai tertinggi 5.25 (agak suka) pada spice 
leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 10%. Parameter 
aroma memiliki nilai tertinggi 4.85 (agak suka) pada spice leather dengan proporsi 
rimpang kencur 15% dan madu kelengkeng 30%. Parameter tekstur memiliki nilai 
tertinggi 4.7 (agak suka) pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan 
madu kelengkeng 10%. Parameter kelengketan memiliki nilai tertinggi 4.95 (agak suka) 
pada spice leather dengan proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 20%. 

 
15. Perlakuan Terbaik 

Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode Zeleny. Melalui 
perhitungan diperoleh hasil bahwa spice leather perlakuan terbaik menggunakan 
proporsi rimpang kencur 18% dan madu kelengkeng 30%. Parameter spice leather 
dengan perlakuan terbaik memiliki total asam 1.09%, serat kasar 0.32%, total gula 
44.5%, gula pereduksi 4.69%, total fenol 6352.3 ppm, flavonoid 2353.3 ppm, aktivitas 
antioksidan 62.49%, kadar air 24%, tekstur 4.8 mm/s, nilai pH 3.5, dan tingkat 
kecerahan (L*) 32.25. Hasil uji organoleptik spice leather perlakuan terbaik memiliki 
skor rasa 4.5 (agak menyukai); warna 5.05 (agak menyukai); tekstur 4.85 (agak 
menyukai); aroma 4.55 (agak menyukai); dan kelengketan 4.6 (agak menyukai). 

 
SIMPULAN  

 
Penggunaan proporsi rimpang kencur berpengaruh nyata pada parameter 

kadar air, serat kasar, total gula, gula reduksi, total fenol, flavonoid, aktivitas 
antioksidan, elastisitas,serta nilai kemerahan dan kekuningan. Penggunaan proporsi 
madu kelengkeng berpengaruh nyata pada parameter kadar air, total asam, total gula, 
gula reduksi, total fenol, flavonoid, aktivitas antioksidan, elastisitas, nilai pH, serta nilai 
kemerahan dan kekuningan. 

Spice leather perlakuan terbaik menggunakan proporsi rimpang kencur 18% 
dan madu kelengkeng 30% dengan parameter total asam 1.09%, serat kasar 0.32%, 
total gula 44.5%, gula pereduksi 4.69%, total fenol 6352.3 ppm, flavonoid 2353.3 ppm, 
aktivitas antioksidan 62.49%, kadar air 24%, tekstur 4.8 mm/s, nilai pH 3.5, dan tingkat 
kecerahan (L*) 32.25. Hasil uji organoleptik spice leather perlakuan terbaik memiliki 
skor rasa 4.5 (agak menyukai) ; warna 5.05 (agak menyukai); tekstur 4.85 (agak 
menyukai); aroma 4.55 (agak menyukai); dan kelengketan 4.6 (agak menyukai). 
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