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[llona Gianina, NRP 6013016023. Pengaruh Konsentrasi Karagenan
Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Fruit Leather Nanas.
Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. dan
Dr.rer.nat.Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, STP., MP.

ABSTRAK

Fruit leather merupakan makanan sejenis manisan kering dari puree
buah yang berbentuk lembaran tipis dengan tebal sekitar 2-3 mm dengan
kadar air 10-20%. Nanas menjadi salah satu buah yang dapat dijadikan fruit
leather, selain itu nanas banyak diproduksi di negara tropis seperti
Indonesia, nanas juga memiliki kandungan gizi yang baik. Fruit leather
memiliki karakteristik yang unik yaitu bersifat plastis dan dapat digulung.
Sifat fruit leather ini menyebabkan adanya penambahan karagenan dalam
pembuatan fruit leather nanas karena nanas memiliki pektin yang tidak
terlalu tinggi sehingga sifat plastis yang dihasilkan kurang baik. Karagenan
bersifat hidrofilik, stabil dalam mengimobilisasi air pada konsentrasi yang
lebih rendah dan kuat dalam membentuk ge/. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial yang
terdiri dari satu faktor, yaitu penambahan karagenan dengan konsentrasi
0,4%; 0,5%; 0,6%; 0,7%; 0,8%; 0,9% dan 1,0% (b/b) dari berat puree nanas
dan diulang sebanyak empat kali. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik fruit leather nanas. Parameter yang diuji meliputi sifat
fisikokimia pH awal puree nanas, total padatan terlarut puree nanas, kadar

air, aw, warna dan sifat organoleptik (tingkat kesukaan terhadap tekstur,
warna, dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan pH awal puree nanas 3,88-
4,12 dan total padatan terlarut puree nanas 11,6-12,1% brix. Hasil
penelitian menunjukkan adanya pengaruh konsentrasi karagenan terhadap
sifat fisikokimia fruit leather nanas dengan nilai kadar air 13,06%-19,3%,
aktivitas air 0,641-0,731, warna dengan °hue 74,80-82,17. Hasil perlakuan
terbaik adalah pembuatan fiuit leather nanas dengan penambahan
karagenan 0,6% dengan rata-rata skor rasa sebesar 6,61, tekstur sebesar
7,40 dan warna sebesar 6,59.

Kata kunci: nanas, fruit leather, karagenan



Illona Gianina, NRP 6103016023. The Effect of Carrageenan
Concentration on the Physicalochemical and Organoleptic Properties
of Pineapple Fruit Leather.

Advisory Committee: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. and
Dr.rer.nat.Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, STP., MP.

ABSTRACT

Fruit leather is a kind of dried candied food from fruit puree in the
form of thin sheets with a thickness of about 2-3 mm with a moisture
content of 10-20%. Pineapple is a fruit that can be used as fruit leather. It
widely produced in tropical countries like Indonesia, pineapple also has
good nutritional content. Fruit leather has unique characteristic such as
plastic and rollable. The nature of this fruit leather causes the addition of
carrageenan in making pineapple fruit leather because pineapple has pectin
that is not so high, so that the resulting plastic properties are not good.
Carrageenan is hydrophilic, stable in immobilizing water at lower
concentrations, strong in forming gels. The research design that be used is
a non factorial Randomized Group Design (RGD) consisting of one factor,
addition of carrageenan with a concentration of 0.4%; 0.5%; 0.6%; 0.7%;
0.8%; 0.9% and 1.0% (w/w) of the weight of pineapple puree and repeated
four times. This research aims to determine the effect of carrageenan
concentration on the physicochemical and organoleptic properties of
pineapple fruit leather. The parameters that be tested included
physicochemical properties of the initial pH of pineapple puree, total
dissolved solids of pineapple puree, moisture content, a,, color and
organoleptic properties (degree of preference for texture, color, and taste).
The results showed that the initial pH of pineapple puree was 3.88-4.12 and
the total dissolved solids of pineapple puree was 11.6-12.1% brix. The
results showed that carrageenan concentration had an influence on the
physicochemical properties of pineapple fruit leather with a moisture
content of 13.06%-19.3%, water activity 0.641-0.731, color with °hue
74.80-82.17. The result showed that the best combination is the pineapple
fruit leather with addition carrageenan 0.6% with an average taste score of
6.61, a texture of 7.40 and a color of 6.59.

Keyword: pineapple, fruit leather, carrageenan
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