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ABSTRAK

Fruitleather adalah jenis makanan yang berasal dari olahan daging buah yang telah dihancurkan
dan dikeringkan. Pengeringan bisa dilakukan dengan penjemuran atau bisa juga menggunakan
pengovenan. Fruitleathermemiliki daya simpan sampai 12 bulan, bila di simpan dalam keadaan
baik karna fruitleather mempunyai kadar air rendah. Kenampakan pada fruitleather seperti
kulitterlinatmengkilat, dapat dikonsumsi secara langsung serta mempunyai warna, aroma dan cita
rasa khas suatu jenis buah sebagai bahan baku. Fruitleather yang baik memiliki kandungan air
10-20%. Tujuan Penelitian ini untuk mendapatkan karakteristik fruitleather tomat melalui uji
kesukaan dan dianalisa kimiawi fruitleather tomat. Metode penelitian dengan eksperimen,
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan penambahan bahan tambahan makanan
(pengental) dan gula siwalan. Hasil penelitian karakteristik fruitleather pada 6 formulasi
menghasilkan warna, rasa, tekstur, dan aroma disuka panelis. Uji kimiawi berupa kadar vitamin
C 16,98mg dan gula reduksi 15,73%.
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PENDAHULUAN berupa produk fruitleather. Fruitleather
merupakan produk permen yang berbentuk
tipis dengan ketebalan 2-3mm, dapat
digulung, lentur. Dari uraian diatas
penelitian bertujuan untuk menambah
pemanfaatan tomat yang mana tomat akan
dijadikan produk pangan fungsional yaitu
fruit leather tomat, yang dapat membantu
dari segi ekonomi. Fruit leather adalah
produk yang banyak disukai oleh kalangan
anak anak dan remaja, dimana pada produk
tersebut mempunyai nilai jual yang tinggi
dari manisan lainnya.

Tomat merupakan buah dengan
kandungan  vitamin  dan banyak
dimanfaatkan masyarakat sebagai
minuman, makanan, atau sebagai campuran
dalam pembuatan makanan. Buah tomat
sangat melimpah, dan perlu adanya
perlakuan dalam memanfaatkan hasil panen
dari buah tomat. Tomat merupakan salah
satu komoditas pertanian unggulan karena
tomat mempunyai kandungan gizi orang
dan prospek pasar yang baik. Tomat dapat
dijadikan  sebagai sayuran  maupun
komsumsi segar (tomat buah). Permintaan
tomat semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya jumlah penduduk Indonesia.
Permintaan yang tinggi ini harus diimbangi
dengan produksi yang ada dalam negeri.

Hal ini untuk memberikan masa
simpan karena mudah rusak. Hal ini dapat
dilakukan dengan diversifikasi pangan

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Rekayasa Hasil Pertanian,
Prodi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Pertanian, Universitas Wiraraja dan
Laboratorium Terpadu Universitas
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Trunojoyo Madura. Analisa kimiawi
produk fruitleather tomat yang meliputi
gula reduksi dan vitamin C Alat yang

digunakan dalam proses pembuatan
fruitleather tomat meliputi baskom,
sendok, pisau  stanilessteel, blender
(Maspion), timbangan digital, Loyang
alumunium, penyaring  100mesh, food
dehydrator. Bahan yang digunakan

dalam penelitian ini adalah tomat, gula
siwalan, asam sitrat, CMC (Carboxyl
MethylCellulose). Bahan baku utama
yang digunakan dalam proses pembuatan
fruitleather adalah buah tomat, jenis tomat
yang digunakan adalah tomat (Servo F1).
Buah tomat yang di gunakan berwarna
merah. Sedangkan bahan tambahan lainnya
yang digunakan dalam  pembuatan
fruitleather adalah gula nira siwalan /
tangguli, asam sitrat, CMC (Carboxyl
MethylCellulose). Dalam penelitian ini
bahan dan alat yang harus disiapkan adalah
Tomat, Gula Siwalan, CMC (Carboxyl
Methyl Cellulose), Asam Sitrat.

Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan fruitleather tomat meliputi
baskom, sendok, pisau stanilessteel, blender

(Maspion), timbangan digital, loyang
alumunium,  penyaring 100  mesh,
fooddehydrator. Pelaksanaan dalam

penelitian ini dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Dengan 6
variasi : Al (10%, 0,5%), A2 (10%, 1%),
A3 (10%, 1,5%), A4 (15%, 0,5%), A5 (15%,
1%), A6 (15%, ,5%).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik pada fruitleather tomat
meliputi sifat fisik, kimia dan sensoris. Pada
sifat fisik berdasar pengamatan tersaji pada
tabel berikut.

Tabel 1. Karakteristik fruitleather Tomat

Formulasi | Warna Rasa Tekstur | Aroma
Al Merah Manis Keras Asam
Gelap Kasar
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Merah Manis Keras
A2 Gelap | Asam | Kasar Asam
Merah Manis Keras
A3 Gelap | Kecut | Kasar Asam
A4 Coklat | Manis Keras Asam
Kasar
Merah Manis Keras
AS Gelap | Asam | Kasar Asam
Ab Maroon Manis Keras Asam
Kecut Kasar

Sumber: data primer, 2022

Berdasarkan tabel 1, karakteristik
fruitleather ~ pada  warna  formulasi
Al1l,A2,A3,A5 memiliki warna merah gelap,
hal ini disebabkan kemungkinan adanya
kondisi buah yang digunakan mengandung
karoten, sehingga kondisi asam akan
berpengaruh terhadap warna. Selain itu,
warna dapat dipengaruhi oleh suhu dan lama
pemasakan adonan menjadi leather.

Menurut (Sinurat & Murniyati, 2014)
menjelaskan suhu dan lama pemasakan
berpengaruh  terhadap  produk yang
dihasilkan. (Putri & dkk, 2019a)
menjelaskan penambahan pemanis akan
berpengaruh  nyata terhadap  mutu
fruitleather. (Permatasari, 2017) warna
dihasilkan dengan penambahan bahan
tambahan pangan sehingga memberikan
warna yang disuka panelis. Rasa yang
dihasilkan A1,A4 berasa manis, A2,A5
berasa manis asam, A3,A6 berasa manis
kecut. Hal tersebut disebabkan kandungan
pada buah tomat, karena tomat yang
digunakan terdiri dari berbagai macam
ukuran. Manis kemungkinan dihasilkan
karena ada penambahan gula siwalan
sehingga menghasilkan rasa beraneka rasa.
Tekstur yang dihasilkan pada fruitleather
dengan 6 formulasi menghasilkan keras dan
asam.

Hal ini  disebabkan adanya
penambahan CMC sebagai bahan pengental
pada produk fruitleather. (Putri & dKk,
2019b) menjelaskan penambahan gula aren
dan jahe akan mempengaruhi terhadap
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produk fruitleather. Aroma yang dihasilkan
pada 6 formulasi menghasilkan asam,
kemungkinan disebabkan kualitas tomat
yang digunakan mempengaruhi terhadap
mutu fruitleather.

Pengujian komposisi pada fruitlethaer
tomat berdasar hasil uji kesukaan pada 60
panelis. Hasil uji kesukaan tersaji pada tabel
berikut
Tabel 2. Hasil Uji Kesukaan fruitleather

tomat
PARAMETER Al A2 A3 Al AS A6
AROMA 280 2,63 283 305 268 280
RASA 205 223 237 292 268
TEKSTUR 312 307 3.3 333 312
WARNA 305 292 310 298 360 320
JUMLAH 1102 1085 1155 1228 1208 1211

Sumber: data primer, 2022

Berdasarkan uji kesukaan diperoleh
formulasi A4 (cmc 0,5%, gula siwalan cair
10%) yang disuka baik dari rasa, warna,
aroma, tekstur fruitleather. Hasil formula
yang disuka panelis A4, dilanjutkan dengan
uji kimiawi/laboratorium pada gula reduksi
danvitamin C. Hasil analisa vitamin C 16,98
mg / 100g, dan kadar gula reduksi 15,73%.

KESIMPULAN

Penambahan cmc dan gula nira
siwalan berpengaruh pada parameter rasa
dan warna fruitleather tomat.Produk terbaik
yaitu, formulasi sampel A4 dengan nilai
rata-rata 12,28. Hasil analisa vitamin C
16,98 mg / 100g, dan kadar gula reduksi
15,73%.
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