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ABSTRACT 

The purpose of the study is to know the best concentration of additional xanthan gum (0%, 0.1%, 0.3%, 
0.5%) as a binder to the organoleptic characteristics (color, aroma, flavor, texture, and overall) and 
physicochemical (tensile strength, moisture content, ash content, water activity, pH, levels of dietary fiber and 
antioxidant activity value) of fruit leather which is made of super red dragon fruit peel. The research design 
used in this study was a completely randomized design (CRD). Completely randomized design pattern is used to 
determine the effect of treatment to the samples. In this study, the factor affecting treatment is the addition of 
xanthan gum to the fruit leather.  

The result of the research showed that the addition of xanthan gum gave a significant effect on the 
moisture content, water activity, pH, and fiber (water content is 17.25% -11.25% (wb), pH is 3.56 - 3.86 and 
water activity is 63-.60). However, the addition of xanthan gum did not affect the tensile strength, ash content 
and antioxidant activity (tensile strength is 2.5419 to 8.5077 N, ash content is 2.79% -3.4% (wb) and antioxidant 
activity is 1.1% -1.4%). The result of sensory test showed the best preference level of panelists on the addition of 
xanthan gum to the fruit leather was 0.1%.  

Keywords: fruit leather, peel of super red dragon fruit, xanthan gum 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui konsentrasi penambahan xanthan gum(0%, 0,1%; 0,3%; 
0,5%) terbaik sebagai bahan pengikat terhadap karakteristik organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
overall) dan fisik dan kimia (kuat tarik (tensile strength), kadar air, kadar abu, aktivitas air, pH, kadar serat 
makanan serta nilai aktivitas antioksidan) fruit leather kulit buah naga daging super merah. Rancangan 
penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Pola Rancangan Acak 
Lengkap digunakan untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap sampel. Dalam penelitian ini, faktor yang 
memperngaruhi perlakuan adalah penambahanxanthan gum pada fruit leather kulit buah naga daging super 
merah.  

Hasil penelitian menunjukkanbahwa penambahan xanthan gum memberikan pengaruh nyata terhadap 
kadar air, aktivitas air, pH, dan serat (nilai kadar air 17,25%-11,25% (wb), pH 3,56-3,86 dan aktivitas air 0,63-
0,60). Namun penambahan xanthan gum tidak berpengaruh terhadap niali kuat tarik, kadar abu dan aktivitas 
antioksidan (kuat tarik 2,5419-8,5077 N, kadar abu 2,79%-3,4% (wb) aktivitas antioksidan 1,1%-1,4%). Hasil 
pengujian organoleptik menunjukkantingkat kesukaan terbaik panelis yaitu pada fruit leather kulit buah naga 
daging super merah dengan penambahan xanthan gum sebesar 0,1%. 

Kata kunci: fruit leather, kulit buah nagadan xanthan gum 

 
PENDAHULUAN 

 
Fruit leather dibuat dengan cara 

mengeringkan puree buah untuk 
memperoleh produk makan dengan tekstur 
yang kenyal (Henriette, 2006). Menurut 
Kendal (2003) fruit leather adalahlembaran 
tipis 2-3 mm yang dibuat dengan cara 
pengeringan puree buah pada suhu 60-62oC 

yang memiliki konsistensi dan rasa yang 
khas sesuai dengan jenis buah yang 
digunakan. Menurut Febrianto (2011) syarat 
buah yang dapat digunakan untuk fruit 
leather adalah buah yang memiliki 
kematangan yang cukup, berkadar air 
rendah, mengandung serat yang tinggi, 
memiliki flavor yang kuat.  

Buah naga merupakan kaktus liar yang 
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berasal dari wilayah Amerika Tengah. Saat 
ini buah naga telah menyebar ke seluruh 
dunia terutama daerah tropis dan daerah 
subtropis. Buah naga terbilang baru dikenal 
di Indonesia namun saat ini buah naga 
banyak diperbincangkan karena manfaatnya. 
Selain memiliki nilai ekonomi yang tinggi, 
buah naga juga memiliki kandungan gizi 
yang berkhasiat untuk kesehatan manusia. 
Pada umumnya buah naga hanya 
dimanfaatkan daging buahnya untuk 
dikonsumsi segar dan 30-35% kulitnya 
dibuang sebagai limbah.  

Kulit buah naga memiliki kandungan 
yang tidak kalah berkhasiat dengan 
dagingnya. Berdasarkan uji klinis, kulit buah 
naga yang berwarna cerah dan cenderung 
bersisik juga diketahui mengandung 
senyawa aktif yang mampu menjaga serta 
melindungi kelenturan pembuluh darah. 
Selain itu menurut hasil penelitian dari 
Departement of Applied Chemistry National 
Chinan University kulit buah naga juga 
berperan untuk menghambat pertumbuhan 
tumor (Idawati, 2014). Menurut penelitian 
yang dilakukan oleh Saneto (2010), kulit 
buah naga mengandung serat yang cukup 
tinggi yang dapat dikembangkan lebih 
optimal sebagai sumber serat pangan untuk 
makanan. 

Keunggulan kulit buah naga super 
merah menurut penelitian yang dilakukan 
oleh Li Chen Wu (2005) dalam Wahyuni R 
(2011) adalah kaya akan polifenol dan 
sumber antioksidan dan tidak mengandung 
toksik. Selain itu menurut Anis (2009), kulit 
buah naga merah mengandung 1,1 mg/100 
ml antosianin.Menurut Rebecca (2010) 
dalam Hajru (2013) kulit buah naga daging 
super merah memiliki seyawa aktif 
betasianin yang dapat mengikat radikal 
bebas dan dikatakan sebagai sumber 
antioksidan. Mempertimbangkan manfaat 
akan kulit buah naga daging super merah 
tersebut maka kulit buah naga daging super 
merah dipilih sebagai bahan baku dalam 
pembuatan fruit leather.  

Fruit leather yang baik menurut 
Nurlaely dalam Murdinah (2010) adalah 
memiliki kandungan air sebesar 10-20%, 
nilai Aw kurang dari 0,7, tekstur plastis, 
kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilat, 

dapat dikonsumsi secara langsung serta 
memiliki warna, aroma dan cita rasa yang 
khas.  

Menurut Winarti dalam Murdinah 
(2010), pada pembuatan fruit leather ada 
tidaknya bahan pengikat berpengaruh 
terhadap kualitas fruit leather yang 
dihasilkan, terutama tekstur dan 
kenampakan. Xanthan gum adalah salah satu 
hidrokoloid yang dapat digunakan sebagai 
bahan pengikat dalam proses pembuatan 
fruit leather karena xanthan gum memiliki 
viskositas yang baik pada konsentrasi yang 
rendah, jika dibandingan dengan karagenan, 
xanthan gum tidak mengalami sineresis. 
Merujuk pada penelitian yang dilakukan 
Nadiah (2013) xanthan gum memeberikan 
kontribusi sebanyak 56% terhadap tekstur 
fruit leather nenas-rosela.  
 

METODE PENELITIAN 
 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah kulit 
buah naga daging super merah(Hylocereus 
costaricensis) yang diperoleh dari Pasar 
Gede, Surakarta. Xanthan gum dan asam 
sitratdiperoleh dari CV. Agung Jaya 

. Buffer Na-
phospat, enzim thermamyl, enzim pepsin, 
asam klorida (HCl), natrium hidroksida 
(NaOH), etanol 95%, aseton 
(CH3)2COMetanol dan larutan DPPH(1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) 0.004%.   

Alat yang digunakan dalamproses 
pembuatan fruit leather kulit buah naga 
daging merah adalahcabinet dryer, sendok, 
pisau, timbangan analitik, baskom, panci, 
spatula plastik, steamer(Quantum QSC 203 
MC) danblender (Cosmos CB 175). 
Sedangkan alat untuk analisa, antara lain 
krus porselen, penjepit cawan, loyang, 
stopwatch, neraca analitik (Ohaus 
AdventureTM), desikator, dan oven (Binder), 
krus porselen, dan kompor listrik, Aw-meter 
(Pawkit Water Activity meter), water bath, 
pH-meter (Hanna), crucible,desikator, tanur, 

(Zwick) 
Microprocessor pH-meter (Hanna), nampan, 
Piring kecil, dan boring. 
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Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL), faktor 
tunggal (jumlah penambahan gum arab) 
dengan 3 kali ulangan sampel dan 2 kali 
ulangan analisis. Data yang diperoleh akan 
dianalisis menggunakan metode one way 
Analysis of Variance (ANOVA) dengan 
menggunakan SPSS ver. 16. Jika terdapat 
perbedaan nyata antar perlakuan, maka akan 
dilanjutkan dengan uji beda nyata dengan 
metode 

 
 
Tahapan Penelitian 

Penelitian pendahuluan adalah 
penentuan ketebalan dan penentuan jumlah 
gula. Formulasi yang dapat menghasilkan 
mutu fruit leather terbaik dari penelitian 
pendahuluan akan digunakan sebagai sampel 
yang nantinya akan diberi perlakuan 
penambahan xanthan gum pada konsentrasi 
0%, 0,1%; 0,3% dan 0,5%. Hasil penentuan 
ketebalan fruit leather adalah dengan 
menggunakan 500 g puree kulit buah naga 
daging super merah dengan rasio 
penambahan gula 30% (berat berdaarkan 
berat kulit buah naga daging super merah 
segar yang digunakan). 

Selanjutnya dilakukan pembuatan fruit 
leather kulit buah naga daging super merah. 
Proses pembuatan fruit leather kulit buah 
naga daging super merah dapat dilihat pada 
Gambar 1.  

Selanjutnya masing-masing fruit 
leather dianalisis fisik dan kimia yang 
meliputi kuat tarik (tensile strength), kadar 
air, kadar abu, aw, pH, kadar serat pangan dan 
aktivitas antioksidan. Sedangkan analisis 
sensoris menggunakan uji kesukaan metode 
skoring (Kartika dkk, 1988). 

 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Karakteristik Fisik dankimia Fruit Leather 
Kulit Buah Naga Daging Super Merah 

Pengujian karakteristik fisik dan kimia 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah dengan penambahan xanthan gum 
sebagai bahan pengikat meliputi, pengujian 
kuat tarik (tensile strength), pengujian kadar 

air, pengujian kadar abu, pengujian aktivitas 
air (Aw), pengujian nilai pH, pengujian total 
serat pangan (dietary fiber) dan pengujian 
aktivitas antioksidan. Hasil pengujian 
karakteristik fisik dan kimia fruit leather kulit 
buah naga daging super merah dapat dilihat 
pada Table 1 

 
 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Fruit 
Leather Kulit Buah Naga Daging Super 
Merah  dengan Penambahan Xanthan Gum  
 
1. Kuat Tarik (tensile strength) 

Berdasarkan Tabel1 semakin  tinggi 
konsentrasi xanthan gum yang ditambahkan 
ke dalam fruit leather maka semakin tinggi 
kuat tarik fruit leather tersebut. Namun 
penurunan kuat tarik terjadi pada saat fruit 
leatherditambahkan xanthan gum sebanyak 
0,5%. Hal itu menunjukan bahwa 
penambahan xanthan gum sebesar 0,3% 
adalah nilai optimum penambahan xanthan 
gum terhadap karakteristik kuat tarik (tensile 
strength) fruit leather kulit buah naga daging 
super merah. Fenomena penurunan nilai 
karakteristik tekstur pada penambahan 
xanthan gum dengan konsentrasi yang lebih 
tinggi terjadi pada penelitian yang dilakukan. 
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Tabel 1. Karakteristik Fisik dan Kimia Fruit 
Leather Kulit Buah Naga Daging Super 
Merah dengan Penambahan Xanthan Gum 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan adanya 
 

 
oleh Sibuea (2001), dimana tekstur roti turun 
setelah penambahan 0,75% xanthan gum. 
Nilai kuat tarik fruit leather tanpa 
penambahan xanthan gum sebesar 2,5419 
Newton, sedangkan kenaikan nilai kuat tarik 
terjadi setelah penambahan xanthan gum 
untuk semua variasi konsentrasi. 

Nilai kuat tarik terbesar dialami oleh 
fruit leather dengan penambahan xanthan 
gum sebesar 0,3% dengan nilai kuat tarik 
sebesar 8,5077 Newton. Kenaikan nilai kuat 
tarik (tensile strength) menunjukkan bahwa 
tekstur fruit leather semakin liat dan sulit 
putus pada saat proses pengujian dengan 
menggunakan Lloyd Instrument Testing, 
sebaliknya jika nilai kuat tarik (tensile 
strength) semakin kecil maka tekstur fruit 
leather semakin lunak dan mudah putus. 
Penggunaan xanthan gum sebesar 0,3% yang 
digunakan sebagai hidrokoloid berpengaruh 
nyata terhadap tekstur dalam pembuatan fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
pada taraf sigifikasi 0,05 sedangkan tidak ada 
perbedaan nyata antara fruit leather tanpa 
penambahan xanthan gum dengan fruit 
leather yang ditambahkan xanthan gum 
sebesar 0,1% dan 0,5%. 
 
2. Kadar Air 

Berdasarkan Tabel 1 penambahan 
xanthan gum terhadap kadar air fruit leather 
kulit buah naga daging super merah berbeda 
nyata pada taraf signifikasi 0,05. Kadar air 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah tanpa penambahan xanthan gum 
sebesar 17,25%, sedangkan penurunan kadar 

air fruit leather terjadi setelah adanya 
penambahan xanthan gum,sehingga dapat 
disimpulkan bahwa penambahan xanthan 
gum dapat menurunkan kadar air fruit leather 
kulit buah naga daging super merah. 

Penurunan kadar air dikarenakan 
xanthan gum adalah polisakarida yang 
memiliki gugus polar sehingga air dapat 
membentuk ikatan hydrogen dengan gugus 
hidroksil (-OH), selain itu kemampuan 
xanthan gum yang dapat mengikat air hingga 
32.300±1100 g H2O/100 gram solid seperti 
yang dikemukakan oleh Cui (2000). 
Kemampuan pengikatan air xanthan gum ini 
dapat mengakibatkan penurunan volume dan 
penguapan kadar air, sehingga air bebas yang 
teruapkan menjadi berkurang (Rizki, 2002). 
Hasil pengujian kadar air yang telah 
dilakukan menunjukkan bahwa kadar air fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
telah memenuhi standar fruit leather yang 
baikyaitu 11,25-17,25%, walaupun standar 
mutu fruit leather belum diatur dalam SNI 
namun menurut Nurlaely (2002) dalam 
Murdinah (2010) fruit leather yang baik 
memiliki kadar air 10-20%. 
 
3. Kadar Abu 

Penambahan xanthan gum pada fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
dapat meningkatkan kadar abu fruit leather 
tersebut. Hasil pengujian menunjukkanbahwa 
kadar abu fruit leather kulit buah naga daging 
super merah yang tidak ditambahkan xanthan 
gum sebesar 2,79% sedangkan kenaikan 
kadar abu terjadi pada penambahan xanthan 
gum pada semua variasi konsentrasi xanthan 
gum. Semakin besar penambahan xanthan 
gum, semakin besar pula kenaikan kadar abu 
fruit leather. Adapun peningkatan kadar abu 
fruit leather hasil pengujian dengan variasi 
penambahan xanthan gum tidak berpengaruh 
nyata pada taraf signifikasi 0,05. 

Peningkatan kadar abu berbanding 
lurus dengan konsentrasi penambahan 
xanthan gum. Menurut Garcia, (2000) kadar 
abu yang terkandung dalam xanthan gum 
mencapai 7-12%. Mineral yang terkandung 
dalam xanthan gum adalah kalsium 0,35-
0.65%, potassium 0.40-0.56%, dan 0.55-
0.69% sodium (Lee 2002). Selain itu menurut 
Saneto (2010) kadar abu dari kulit buah naga 

Karakteristik 
Penambahan xanthan gum 

kontro
l 

0,1% 0,3% 0,5% 

Kuat tarik 2,54a 4,11ab 8,51b 5,38ab 

Kadar air % 17,3c 12,3ab 11,3a 13,0b 

Kadar Abu %  2,79a 2,85a 3,18a 3,4a 
Aktivitas air  0,63c 0,62b 0,60a 0,61a 
pH 3,56a 3,86b 3,72ab 3,84b 
Total Serat 
Pangan (%) 

4.167a 4,615b 4,958c 6,001d 

Aktivitas 
Antioksidan 

1,1ab 1,4b 1,2ab 0,8a 
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merah mencapai 19,3 ± 0,2 %. Mineral kulit 
buah naga terdiri dari kalsium dan fosfor. 

 
5. Aktivitas Air (Aw) 

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 
1, aktivitas air fruit leather kulit buah naga 
daging super merah dengan penambahan 
beberapa variasi konsentrasi xanthan gum 
menunjukkanadanya penurunan nilai 
aktivitas air. Nilai aktivitas air fruit leather 
tanpa penambahan xanthan gum 0,63, setelah 
adanya penambahan xanthan gum, nilai Aw 
fruit leather semakin turun. Nilai Aw turun 
hingga 0,60 pada penambahan xanthan gum 
sebesar 0,3%.  

Hasil pengujian Aw fruit leather kulit 
buah naga daging super, merah menunjukkan 
adanya perbedaan nyata antara fruit leather 
kulit buah naga daging super merah yang 
ditambahkan xanthan gum dan fruit leather 
yang tidak ditambahkan xanthan gum, namun 
tidak ada perbedaan nyata antara fruit leather 
kulit buah naga daging super merah dengan 
penambahan xanthan gum 0,3 % dan 0,5 %.  
Perubahan aktivitas air berbanding lurus 
dengan perubahan kadar air. Pada pengujian 
kadar air penurunan kadar air terjadi pada 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah yang ditambahkan xanthan gum 
dengan konsentrasi 0,1% dan 0,3%. Begitu 
pula pada pengujian aktivitas air (Aw). Nilai 
Aw pada fruit leather kulit buah naga daging 
super merah turun dengan penambahan 
konsentrasi xanthan gum 0,1% dan 0,3%. 
 
6. pH  

Hasil pengujian pH fruit leather 
menunjukkan bahwa penambahan xanthan 
gum dapat meningkatkan nilai pH. pH fruit 
leather tanpa penambahan xanthan gum 
sebesar 3,56, pH tersebut merupakan pH 
terendah fruit leather kulit buah naga daging 
super merah. Peningkatan nilai pH terjadi 
setelah penambahan xanthan gum. Hal ini 
dapat disebabkan karena sifat xanthan gum 
yang memiliki nilai pH yang netral (pH= 
6,95), sehingga jika ditambahkan kedalam 
fruit leather akan meningkatkan nilai pH 
(Hanna, 2004). Nilai pH fruit leather 
tertinggi berdasarkan hasil pengujian sebesar 
3,865.  

Fruit leather kulit buah naga daging 
super merah (Aw fruit leather 0,63) termasuk 
pangan kering dan asam yang umumnya 
relatif awet dan memiliki potensi bahaya 
rendah karena dengan Aw kurang dari 0,60 
dan pH < 4,5 mikroba akan sulit untuk 
tumbuh sehingga tingkat keawetan dan 
keamanan fruit leather menjadi lebih baik. 
 
7. Total Serat Makanan 

Hasil pengujian serat makanan fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
menunjukkanadanya perbedaan nyata antara 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah yang ditambahkan dengan xanthan 
gum dan fruit leather yang tidak ditambahkan 
xanthan gum. Kandungan total serat makanan 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah tanpa penambahan xanthan gum 
sebesar 4,167 % sedangkan total serat 
makanan tertinggi terdapat pada fruit leather 
dengan penambahan xanthan gum 0,5 % 
yaitu sebesar 6,001 %. Hal itu 
menunjukkanbahwa semakin besar 
konsentrasi penambahan xanthan gum, 
semakin besar pula kandungan serat makanan 
yang terkandung dalam fruit leather kulit 
buah naga daging super merah yang 
dihasilkan. 

 
8. Aktivitas Antioksidan  

Penambahan xanthan gum 0,1% dan 
0,3%pada fruit leather kulit buah naga 
daging super merah meningkatkan aktivitas 
antioksidan. Hal tersebut menunjukkan 
bahwa xanthan gum dikenal sebagai salah 
satu sumber anioksidan (Akoh, 2002). 
Menurut Ro (2013), xanthan gum adalah 
polisakarida yang terdiri dari unit 
heteropolisakarida yang mengandung banyak 
gugus hidroksil yang dapat menghasilkan 
efek anti-oksidatif.  
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada 
fruit leather dengan tambahan xanthan gum 
sebesar 0,1% dengan aktivitas antioksidan 
sebesar 1,4%. Aktivitas antioksidan fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
memiliki aktivitas antioksidan yang rendah, 
menurut Wulansari (2011) aktivitas 
antioksidan yang tinggi jika aktivitas 
antioksidan >50%, aktivitas antioksidan 
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sedang 20%-50% dan aktivitas antioksidan 
rendah < 20%. 

Hasil pengujian kadar antioksidan fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
tidak menunjukkan adanya perbedaan nyata 
antara fruit leather kulit buah naga daging 
super merah yang ditambahkan dengan 
xanthan gum dan fruit leather yang tidak 
ditambahkan xanthan gum. Perbedaan nyata 
terlihat pada fruit leather yang ditambahkan 
xanthan gum dengan konsentrasi 0,1% 
dengan penambahan xanthan gum 0,5%. 
 
 
Karakteristik Sensoris Fruit Leather Kulit 
Buah Naga Daging Super Merah 

Pengujian karakteristik 
organoleptikfruit leather kulit buah naga 
daging super merah dengan penambahan 
xanthan gum sebagai bahan pengikat 
meliputi, karakteristik warna, aroma, rasa, 
tekstur pada saat digigit dan dikunyah serta 
over all. Hasil uji karakteristik organoleptik 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Karakteristik Organoleptik Fruit 
Leather Kulit Buah Naga Daging Super 
Merah dengan Penambahan Xanthan Gum 

 
1. Warna 

Pada analisis organoleptik dengan 38 
orang panelis diketahui jika tingkat 
penerimaan konsumen pada warna fruit 
leather kulit buah naga daging super merah 
berbeda nyata pada taraf signifikasi 0.05. 
Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa panelis 
lebih menyukai warna fruit leather kulit buah 
naga daging super merah tanpa penambahan 
xanthan gum. Nilai kesukaan panelis 
terhadap fruit leather kulit buah naga daging 
super merah tertinggi mencapai 5.76. Namun 
tingkat kesukaan panelis menurun pada fruit 
leather yang telah ditambahakan xanthan 
gum, tingkat kesukaan panelis turun hingga 
nilai 2,66.  

Penambahan xanthan gum terhadap 
fruit leather kulit buah naga daging super 
merah menurunkan nilai kesukaan panelis 
terhadap atribut warna. Penurunan tingkat 
kesukaan yang terbesar terjadi pada fruit 
leather dengan penambahan xanthan gum 
sebesar 0,3%. Warna fruit leather yang 
disukai panelis adalah warna merah cerah, 
sedangkan warna fruit leather setelah 
penambahan xanthan gum sebesar 0,3% 
berubah menjadi sedikit kuning. 

 
2. Aroma 

Berdasarkan Tabel 2 tingkat kesukaan 
terhadapa atribut aroma fruit leather kulit 
buah naga daging super merah berbeda nyata 
pada taraf signifikasi 0,05. Namun tidak ada 
perbedaan nyata antara fruit leather tanpa 
penambahan xanthan gum dengan fruit 
leather yang ditambahkan xanthan gum 
sebesar 0,1 %. Menurut Bylaite (2005) 
penambahan hidrokoloid akan menurunkan 
penerimaan terhadap atribut aroma. 
Penurunan tingkat penerimaan atribut aroma 
ini mungkin merupakan hasil dari dua 
mekanisme utama yaitu penurunantingkat 
difusi di media karena solusi peningkatan 
viskositasdan adanya interaksi komponen 
flavor dan unsur pokok dari matrik 
hidrokoloid.Nilai kesukaan panelis terhadap 
aroma fruit leather kulit buah naga daging 
super merah berkisar 4,74-3,84 yang berkisar 
antara agak suka dan netral. 
 
3. Rasa 

Berdasarkan Tabel 2 tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa fruit leather kulit buah 
naga daging super merah tidak berbeda nyata 
pada taraf signifikasi 0,05. Tidak adanya 
perbedaan nyata dikarenakan xanthan gum 
memiliki rasa yang netral, namun tingkat 
kesukaan panelis menurun dengan 
meningkatnya penambahan xanthan gum.  
 
4. Tekstur 

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat 
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 
tekstur fruit leather kulit buah naga daging 
super merah tanpa pernambahan xanthan 
gum dengan fruit leather yang ditambahkan 
xanthan gum berbeda nyata pada taraf 
signifikasi 0,05, sedangkan antara seluruh 

Aspek 
Penambahan xanthan gum 

kontrol 0,1% 0,3% 0,5% 
Warna  5,76d 4,84c 2,66a 3,66b 

Rasa  4,89c 4,53bc 4,11ab 3,68a 

Aroma 4,74b 4,39ab 3,84a 4,03a 
Tekstur  5,13b 3,342a 2,68a 2,95a 
Over all 5,32c 4,45b 3,55a 3,58a 



 

 
121  Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. VIII, No. 2, Agustus 2015 

fruit leather kulit buah naga daging super 
merah yang ditambahkan xanthan gum tidak 
berbeda nyata terhadap tekstur. 
Penambahan xanthan gum menurunkan nilai 
kesukaan panelis terhadap atribut tekstur fruit 
leather, penurunan mengakibatkan semakin 
liat tekstur fruit leather sehingga sulit untuk 
digigit. Menurut Sibuea (2001) dengan 
meningkatnya jumlah xanthan gum berarti 
meningkat pula jumlah pati, sehingga tekstur 
menjadi keras karena granula pati bertambah.  
Hasil pengujian tekstur secara organoleptik 
dengan hasil pengujian menggunakan 
instrument Lloyd universal testing instrument 
menunjukkanketerkaitan. Tekstur fruit 
leather dengan penambahan xanthan gum 
0,3% yang diuji menggunakan Lloyd 
universal testing instrument membutuhkan 
gaya yang lebih besar untuk memutuskannya, 
artinya tekstur fruit leather semakin liat 
(elastis), karena itu pada pengujian 
organoleptik panelis agak tidak suka terhadap 
tekstur fruit leather dengan penambahan 
xanthan gum 0,3% jika dibandingkan dengan 
fruit leather dengan penambahan xanthan 
gum 0,1 % dan 0,5%. 
 
5. Overall 

Dari hasil pengujian diketahui bahwa 
tingkat kesukaan panelis fruit leather kulit 
buah naga daging super merah yang 
ditambahkan xanthan gum dengan fruit 
leather yang tidak ditambahkan xanthan gum 
berbeda nyata berbeda nyata pada taraf 
signifikasi 0,05 sedangkan tidak ada 
perbedaan nyata pada fruit leather kulit buah 
naga daging super merah dengan 
penambahan xanthan gum. hasil pengujian 
dapat dilihat pada Tabel 2. nilai kesukaan 
terbaik fruit leather kulit buah naga daging 
super merah dengan penambahan xanthan 
gum 0,1%. 
 
 

KESIMPULAN 
 

Penambahan xanthan gum memberikan 
pengaruh terhadap karakteristik fisik dan 
beberapa sifat kimia fruit leatherdiantaranya 
kadar air, aktivitas air, pH dan total serat 
makanan namun untuk karakteristik kadar 
abu dan aktivitas antioksidan tidak berbeda 

nyata pada taraf signifikasi 0,05. Sifat fisik 
fruit leather yang berupa kuat tarik 
bertambah, Sifat kimia yang mengalami 
peningkatan akibat penambahan xanthan 
gum diantaranya adalah kadar abu, total serat 
makanan dan pH (dengan kisaran nilai kuat 
tarik 4,1 N - 8,5 N; nilai kadar abu 2,79%-
3,4% (wb); nilai total serat makanan 
4,167%-6,001% (wb); pH 3,56-3,86). Selain 
adanya peningkatan nilai pada beberapa 
karakteristik kimia, penambahan xanthan 
gum berpengaruh terhadap penurunan nilai 
kadar air (17,25%-11,25% (wb)) serta 
aktivitas air (0,63-0,60). Nilai aktivitas 
antioksidan terbesar fruit leather kulit buah 
naga daging super merah daging super 
merah setelah penambahan xanthan 
gum1,4%  

Penambahan xanthan gum 
(0%;0,1%;0,3%;0,5%) berpengaruh nyata 
pada seluruh karakteristik fruit leather kulit 
buah naga daging super merah (warna, 
aroma, rasa, tekstur dan over all). 
Konsentrasi penambahan xanthan gum 
terpilih adalah sebesar 0%.     
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