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RINGKASAN 

HIDAYATUS ZULFA (2010711220008). Pengaruh penggunaan K-Karagenan 

terhadap karakteristik mutu fisikokimia fruit leather campuran buah nipah (Nypa 

fruticans Wurmb.) dan kulit buah naga, dengan ketua pembimbing Dr. 

Yuspihana Fitrial, S.Pi, M.Si dan  Iin Khusnul Khotimah, S.Pi, MP. Selaku 

anggota dosen pembibing, serta Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si 

selaku dosen penguji skripsi. 

Fruit leather merupakan suatu produk berbahan dasar buah-buahan yang 

telah mengalami proses pengurangan kadar air. Fruit leather terbuat dari bubur 

atau pure buah-buahan yang kemudian dikeringkan dan dibentuk menjadi 

gulungan. Pembuatan fruit leather memerlukan bahan pengikat guna 

menghasilkan fruit leather yang bersifat elastis. Namun, belum terdapat baku 

penggunaan bahan pengikat pada produk fruit leather untuk mendapatkan produk 

fruit leather dengan karakteristik fisikokimia yang sesuai. Karagenan dinilai 

menjadi salah satu jenis bahan pengikat yang dapat memperbaiki sifat fisikokimia 

produk fruit leather tetapi belum diketahui konsentrasi yang sesuai dalam 

penggunaannya.  

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

bahan pengikat yang tepat dalam pembuatan fruit leather dari campuran buah 

nipah dan kulit buah naga, sehingga diharapkan mendapatkan produk fruit leather 

dengan karakteristik fisikokimia yang baik. Penelitian ini dilakukan selama ±5 

bulan dari bulan Februari hingga Mei 2024 di Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan Universitas Lambung Mangkurat dan masing-masing pengujian mutu 

yang meliputi kadar serat kasar dan kuat tarik pada Laboratorium Gizi Makanan 

Peternakan dan Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Brawijaya Malang. 

Pembuatan fruit leather pada penelitian ini menggunakan buah nipah dengan 

tingkat kematangan yang sedang dan dicampur dengan kulit buah naga yang 

berwarna merah. Proses pembuatan fruit leather meliputi penyortasian bahan baku 

yang akan digunakan, lalu dicuci menggunakan air yang mengalir. Buah nipah 

dan kulit buah naga masing-masing dihancurkan menggunakan blender dengan 

perbandingan air sebanyak 2:1. Bubur dari buah nipah dan kulit buah naga 

kemudian ditimbang sebanyak 65:35, lalu dicampurkan dengan 40% gula dan 

0,1% asam sitrat.  Adonan  dimasak selama 2 menit dengan suhu 60-70C dan 

ditambahkan bahan pengikat sesuai perlakuan  yang telah ditentukan yaitu O 1% 

(b/b) xanthan gum, A 0,5% (b/b), B 1% (b/b), dan C 1,5% (b/b) k-karagenan. 

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini berupa rancangan acak 

lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan.  Parameter uji yang digunakan 

meliputi perhitungan rendemen produk, uji tarik, kadar air, kadar abu, derajat 

keasaman (pH), dan kadar serat kasar. Data dari masing-masing parameter uji, 

diuji keseragaman datanya menggunakan uji homogenitas yang kemudian 

dianalisis menggunakan analysis of variance (ANOVA). Hasil dari penelitian ini 

didapatkan perlakuan terbaik berupa perlakuan A dengan penggunaan k-

karagenan sebanyak 0,5% dengan rendemen sebanyak 34,78%, kuat tarik 3,20 N, 

elastisitas 12,22%, kadar air 13,32%, kadar abu 0,55%, pH 5,51, dan serat kasar 

dalam berat kering sebanyak 0,623%.   
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