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Konsentrasi Carboxy Methyl Cellulose terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Fruit Leather Pisang Kepok Merah (Musa paradisiaca L.).
Di bawah bimbingan:

Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRAK

Fruit leather merupakan produk olahan pangan sejenis manisan kering
yang terbuat dari bubur buah kemudian dikeringkan lalu dicetak berbentuk
lembaran tipis 2-3 mm. Karakteristik fruit leather yaitu memiliki rasa yang
manis dan rasa khas dari buah serta memiliki tekstur yang kenyal dan mudah
digigit. Jenis buah yang dipilih yaitu buah pisang kepok merah karena
kandungan nutrisi yang dimiliki sangat baik juga memiliki manfaat yang
banyak untuk manusia. Penambahan palm sugar selain untuk menciptakan
rasa manis juga untuk memperbaiki warna produk. Penambahan CMC
berfungsi sebagai pengental karena sifathya yang mengikat air sehingga
dapat memberikan tekstur yang baik pada produk yang dihasilkan. Tujuan
dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik fruit leather pisang kepok merah
(Musa paradisiaca L.). Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu penambahan
konsentrasi CMC dengan tujuh taraf perlakuan yaitu 0,3%, 0,4%, 0,5%,
0,6%, 0,7%, 0,8%, 0,9% dengan masing-masing replikasi sebanyak empat
kali. Parameter pengujian yang digunakan untuk penelitian meliputi pH,
TPT, Ay, Kadar air, warna dan sifat organoleptik (warna, rasa, tekstur). Data
yang diperoleh diuji menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan
o = 5%. Apabila hasil ANOVA menunjukkan adanya beda nyata, maka
dilakukan uji lanjutan menggunakna Duncan’s Multipke Range Test
(DMRT) dengan a = 5%. Hasil pengujian menunjukkan adanya beda nyata
terhadap kadar air yang menunjukkan nilai 14,29-25,98% dan aktivitas air
berkisar 0,45-0,71. Nilai lightness berkisar 32,0 — 38,0; nilai °hue berkisar
74,6 — 80,7; nilai chroma berkisar antara 44,7 — 49,0. Perbedaan konsentrasi
CMC tidak mempengaruhi warna dan rasa tetapi mempengaruhi tekstur.

Kata kunci: fruit leather, pisang kepok merah, CMC



Yuliana Setia Wijaya, NRP 6103016075. Effect of Differences
Concentration in Carboxy Methyl Cellulose of the Physicochemical and
Organoleptics Properties of Red Kepok Banana (Musa paradisiaca L.)
Fruit Leather.

Supervisor :
Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM
Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRACT

Fruit leather is a kind of processed food products such as dried sweets
made from fruit pulp and then dried and then blocked in the form of thin
sheets ranging from 2-3 mm. The characteristics expected from fruit leather
are sweet and distinctive taste of the fruit used and have a chewy texture and
are easily bitten. The type of fruit chosen for the manufacture of fruit leather
is red kepok banana because the nutrient content that is possessed is very
good also has many benefits for humans. The addition of palm sugar in
addition to creating sweet taste is also to improve the color of the product.
Making fruit leather using CMC functions as a thickener because it binds
water so that it can give a good texture to the product produced. The purpose
of this study will be to determine the effect of CMC concentrations on the
physicochemical and organoleptic properties of red kepok banana (Musa
paradisiaca L.) fruit leather. This study will be designed using a randomized
block design (RBD) consisting of one factor, namely the addition of CMC
concentrations with seven levels of treatment, namely 0.3%, 0.4%, 0.5%,
0.6%, 0.7%, 0.8%, 0.9% with each repetition four times. The test parameters
to be analyzed are pH, TPT, Aw, air content, texture, color and organoleptic
properties (color, taste, texture). The data result were tested using Analysis
of Variance (ANOVA) with a = 5%. If the ANOVA results show significant
difference, then a further test is used using the Duncan's Multi-Range Test
(DMRT) with o = 5%. The test results showed a significant difference in
water content which showed a value of 14.29-25.98% and water activity
ranged from 0.45 to 0.71. Lightness values range from 32.0 - 38.0; hue values
range from 74.6 - 80.7; Chroma values range from 44.7 to 49.0. The
difference in CMC concentration does not affect the color and taste but
affects the texture.

Keywords: fruit leather, red kepok banana, CMC
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