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Lupita Purnomo (6103013145). Pengaruh Konsentrasi Asam Jawa 
(Tamarindus indica L.) terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 
Leather Pulp Kulit Pisang Kepok-Asam Jawa. 
Di bawah bimbingan:  
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.  
2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

ABSTRAK 

Pisang kepok (Musa balbisiana) adalah jenis pisang yang banyak 
digunakan untuk diolah lebih lanjut. Salah satu bagian pisang yang dapat 
dimanfaatkan adalah kulitnya. Dalam kulit pisang terdapat kadar pektin 
yang cukup tinggi (10-21%), oleh karena itu kulit pisang dapat digunakan 
sebagai bahan baku pada pengolahan leather. Fruit leather adalah manisan 
berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm, dan memiliki kadar air 
10-25%. Fruit leather yang baik memiliki tekstur yang sedikit liat, kompak 
tetapi juga memiliki plastisitas yang dipengaruhi oleh sistem gel yang 
terbentuk karena adanya pektin, gula dan asam. Kulit pisang memiliki 
kelemahan, yaitu warnanya kurang menarik (putih pucat) dan rasanya 
hambar, sehingga dalam pembuatannya ditambahkan bahan lain, yaitu asam 
jawa. Asam jawa (Tamarindus indica L.) memiliki warna daging kuning 
kecoklatan dan berasa sangat masam. Rasa masam tersebut disebabkan oleh 
asam tartarat yang merupakan komponen utama asam jawa.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
asam jawa terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik leather pulp kulit 
pisang kepok-asam jawa yang dihasilkan. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non-faktorial dengan 
satu faktor dan tujuh taraf perlakuan, yaitu konsentrasi asam jawa yang 
ditambahkan sebesar 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%, dan 40% dengan 
empat kali ulangan. Leather pulp kulit pisang kepok-asam jawa yang 
dihasilkan dilakukan pengujian kadar air, pH, tekstur (hardness), dan uji 
organoleptik meliputi rasa, tekstur dan warna. Data hasil pengujian akan 
dianalisamenggunakan uji ANAVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan 
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

Semakin banyak asam jawa yang ditambahkan, nilai kadar air dan 
tekstur (hardness) semakin meningkat, sedangkan nilai pH dan warna 
(lightness, redness, dan yellowness) semakin menurun. Perlakuan terbaik 
leather pulp kulit pisang kepok-asam jawa yang dipilih adalah konsentrasi 
asam jawa 25%, dengan nilai pH 3,12, kadar air 11,79%, tekstur (hardness) 
0,23 kg/s, lightness 42,33, redness 17,61, dan yellowness 23,33, serta 
tingkat penerimaan panelis dari segi warna (5,96), tekstur (5,94), dan rasa 
(6,05) dengan standar nilai skor 1-7. 
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Kata kunci: Leather, Pulp Kulit Pisang Kepok, Asam Jawa 

Lupita Purnomo (6103013145). The Influence of Tamarind (Tamarindus 
indica L.) Addition to Physicochemical and Organoleptic Characteristic 
of  Kepok Banana pulp-TamarindLeather. 
Advisory Commitee: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

ABSTRACT 

 Kepok banana (Musa paradisica L.) is a type of banana that is 
widely used for further processing. One part of banana that can be used is 
the peel. In banana peel there is a high enough of pectin (10-21%), therefore 
banana peel can be used as raw material on the leather. The fruit letaher is a 
thin sheet-shaped sweeter with a thickness of 2-3 mm, and has a water 
content of 10-25%. Fruit leather is good to have a slightly tough, compact 
texture also has a plasticity known by the gel system that is formed due to 
pectin, sugar and acids. Banana peel has a weakness, that is less attractive 
color (pale white) and it tasted bland, so on the making is necessary to add 
other materials, tamarind. Tamarind (Tamarindus indica L.) has a brownish-
yellow flesh color and taste very sour. The sour taste is caused by tartaric 
acid, which is the main component of tamarind. 

This study aims to determine the effect of concentration on the 
physicochemical properties and organoleptic of kepok banana pulp-
tamarind leather. The design of the study is a randomized block design 
(RAK) non-factorial with one factor and seven-level treatment, the 
concentration of tamarind written by 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%, and 
40% with four replications. Kepok banana pulp-tamarind leather generated 
testing the water content, pH, texture (hardness), and organoleptic test 
covering the taste, texture and color. The test data will be analized using 
ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% and continued using Duncan 
Multiple Range Test (DMRT). 
 The addition of tamarind increased the value of water content 
and texture (hardness), while the pH and color values (lightness, redness, 
and yellowness) decreased. The best concentration of tamarind was at 25%, 
which had pH 3,12, water content 11,79%, hardness 0,23 kg/s, lightness 
42,33, Redness 17,61 and yellowness 23,33, and panelist sensory score of 
color (5,96), texture (5,94), and flavor (6,05) respectively with scoring 1-7. 
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