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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gum arab (0; 0,3; 0,6; 0,9%) terbaik sebagai bahan pengikat 

terhadap karakteristik fisik (kekuatan gel), kimia (kadar abu, kadar air, total karoten, kadar serat pangan dan aktivitas air) serta 

sensori (warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall) fruit and vegetable leather albedo semangka dan wortel. Rancangan penelitian 

yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Dalam penelitian ini, faktor yang mempengaruhi 

perlakuan adalah konsentrasi gum arab pada fruit and vegetable leather albedo semangka dan wortel.  Data hasil penelitian 

dianalisis dengan metode one way ANOVA dan jika terdapat beda nyata dilanjutkan dengan analisis DMRT pada taraf signifikansi 

α = 0,05. Berdasarkan analisis fisik, kimia dan organoleptik, fruit and vegetable leather dengan penambahan gum arab 0,9% 

merupakan formula terpilih. Fruit and vegetable leather albedo semangka dan wortel dengan penambahan 0,6% gum arab memiliki 

kekuatan gel 2,46 N, kadar abu (%db) 3,92%, kadar air (%db) 17,76%, total karoten 43,34 mg/100 g, serat pangan 

(%db) 13,95%, dan aktivitas air 0,45. 
 

Kata kunci: fruit and vegetable leather, albedo semangka, wortel, gum arab, serat pangan, karoten 

 

ABSTRACT 

 

The aim of this research was identify the best concentration of gum arabic ( 0 %; 0,3 %; 0,6 %; 0,9 % ) Best as a binder to the 

physical characteristics (gel strength), chemical (ash content, water content, total carotenoids, dietary fiber and water activity) and 

sensory (color, scent, flavor, texture, and overall) fruit and vegetable leather watermelon albedo and carrots. The research design 

used in this study was a completely randomized design (CRD). The data was analyzed by one-way ANOVA and if there is a 

significant difference, it would be continued with Duncan Multiple analysis at significance level α = 0,05. In this study, the factor 

affecting treatment is the concentration of gum Arabic to the fruit and vegetable leather watermelon albedo and carrot.  

Based on analysis of physical, chemical and organoleptic, fruit and vegetable leather with addition of 0.6% gum arabic is the 

chosen formula. Fruit and vegetable leather albedo watermelon and carrots with the addition of 0,6% gum arabic has a gel strength 

of 2,46 N, ash content (% db) 3,92%, water content (% db) 17,76%, total carotenoids 43,34 mg / 100 g, dietary fiber (% 

db) 13,95%, and water activity 0,45 

 

Keyword: fruit and vegetable leather, watermelon albedo, carrot, gum arabic, dietary fiber, carotenoids. 
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PENDAHULUAN 

 

 Kebutuhan zat gizi seperti serat, vitamin dan 

mineral pada manusia dapat dipenuhi dengan 

mengonsumsi buah dan sayur. Data dari Studi Diet 

Total (2014) menunjukkan bahwa orang Indonesia 

masih kurang mengonsumsi buah dan sayur. Orang 

Indonesia hanya mengonsumsi sayur dan buah 

sejumlah 41,9 kg per kapita per tahun. Nilai ini 

dirasa sangat kurang mengingat manusia 

membutuhkan asupan serat, vitamin dan mineral 

yang cukup bagi metabolism tubuhnya. Menurut 

FAO kebutuhan buah dan sayur yang 

direkomendasikan sejumlah 73 kg per kapita per 

tahun. Maka, untuk memenuhi kebutuhan serat, 

vitamin dan mineral dilakukan upaya 

penganekaragaman olahan buah dan sayur melalui 

diversifikasi pangan agar dapat diterima masyarakat. 

Salah satu contoh olahan buah dan sayur sebagai 

upaya diversifikasi pangan yaitu fruit leather. 

 Fruit leather merupakan produk dehidrasi yang 

memiliki sifat kenyal dan kering berbentuk lembaran 

tipis yang dibuat dengan meletakkan pure diatas 

loyang kemudian dilakukan pengeringan. 

Pengeringan dilakukan untuk mengurangi 

kelembaban, sehingga mikroba tidak dapat tumbuh 

serta untuk menginaktivasi enzim (Khan et al., 

2014).   
Fruit and vegetable leather merupakan 

modifikasi dari fruit leather, yaitu campuran antara 

puree buah dan sayur yang kemudian dikeringkan. 

Fruit and vegetable leather belum memiliki standar 

mutu sama halnya dengan fruit leather. Namun fruit 

leather yang baik mempunyai kandungan air 10 - 20 

%, nilai aw kurang dari 0,7, tekstur plastis, 

kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilat, dapat 

dikonsumsi secara langsung serta mempunyai 

warna, aroma dan citarasa khas suatu jenis buah 

sebagai bahan baku (Nurlaely, 2002). Menurut 

Nurainy (2007) dalam Anggraini (2016), bahan baku 

fruit leather adalah buah-buah yang memiliki 

kandungan pektin dan serat yang cukup tinggi. 

Pektin dan serat sebagai pembentuk utama tekstur 

dan kelenturan fruit leather, karena pektin dan serat 

akan mempengaruhi kelenturan fruit leather melalui 

viskositas dan pembentukan gel. 

Albedo dapat disebut sebagai lapisan tengah 

(mesokarp) buah semangka yang terletak di antara 

epidermis luar (eksokarp) dan epidermis dalam 

(endokarp). Bagian albedo (mesokarp) semangka 

merupakan bagian kulit buah paling tebal dan 

berwarna putih mengandung pektin yang potensial 

sebesar 21,03% (Sutrisna, 1998). Wortel (Daucus 

carota) merupakan tanaman sayuran umbi semusim 

yang berbentuk semak. Umbi wortel memiliki 

kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh terutama 

vitamin dan mineral, sehingga sayuran ini baik 

sekali dan sangat dianjurkan untuk dikonsumsi 

dalam menu sehari-hari guna mencukupi kebutuhan 

vitamin dan mineral yang esensial bagi tubuh (Asgar 

dan Musaddad, 2006). Selain itu menurut Santoso 

(2011), wortel yang sudah direbus memiliki 

kandungan serat yang tinggi yaitu 3,3 gram/100 

gram.  

Menurut Winarti (2008), pada pembuatan fruit 

leather ada tidaknya hidrokoloid berpengaruh 

terhadap tekstur dan kenampakan fruit leather yang 

dihasilkan, sehingga diperlukan penambahan 

hidrokoloid dalam pembuatan fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel ini. Hidrokoloid 

yang dapat digunakan dalam pembuatan fruit leather 

salah satunya adalah gum arab. Gum arab jauh lebih 

mudah larut dalam air dibanding hidrokoloid lainnya 

(Alinkolis, 1989). 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh gum arab terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan organoleptik pada fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel. Karakteristik 

fisik yang diteliti meliputi uji kekuatan gel. 

Karakteristik kimia yang diteliti meliputi kandungan 

karoten, kadar air, aktivitas water (aw), serat pangan, 

kadar abu. Sedangkan karakteristik sensori meliputi 

aroma, warna, rasa, tekstur dan overall. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat 

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel 

adalah pisau, blender, panci kukus, loyang, baskom, 

spatula plastik, neraca analitik, gelas ukur, sendok, 

plastic PE 0,8mm, dan cabinet dryer (TEW Tipe IL-

80EN). Sedangkan alat-alat yang digunakan untuk 

analisis krus porselen, oven (memmert), neraca 

analitik, desikator, penjepit, tanur (furnace), kompor 

listrik, texture prolite v1.0 Brookfield, waterbath, 

erlenmeyer, kertas saring whatman, aw-meter, 

spektrofotometer. 
 

Bahan 
Bahan baku untuk pembuatan fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel adalah albedo 

semangka, wortel, gum arab, sorbitol cair, asam sitrat 
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dan aquades. Sedangkan bahan-bahan yang dibutuhkan 

untuk analisis yaitu buffer fosfat (NaH2PO4) 0,1 M pH 

7, enzim beta amilase, enzim alpha amylase, pepsin 

1%, NaOH 1 N, HCl 1 N, ethanol (C2H5OH) 95%, 

aseton (CH3COCH3), ethanol 96% dan petroleum 

ether. 

 

Tahapan Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari 2 tahap yaitu 

1. Penelitian pendahuluan 

Tujuan dari penelitian pendahuluan yang 

dilakukan yaitu untuk menentukan rasio albedo 

semangka dan wortel yang digunakan untuk 

mendapatkan fruit and vegetable leather yang 

diinginkan.  Tahap pertama yang dilakukan yaitu 

menentukan rasio albedo semangka dan wortel. 

Variasi rasio yang digunakan adalah albedo 

semangka : wortel yaitu 5:2, 5:3, dan 5:4. Rasio 

albedo semangka : wortel 5:2 menggunakan 250 

gr albedo semangka dan 100g wortel, untuk rasio 

5:3 menggunakan albedo semangka 180 gr dan 

108 g wortel, sedangkan untuk rasio 5:4 

menggunakan albedo semangka sebanyak 100 g 

dan wortel sebanyak 80 gr. Dari hasil penelitian 

pendahuluan kemudian dipilih rasio 5:3, karena 

fruit and vegetable leather yang diharapkan 

yaitu dapat berwarna cerah agar menarik dan 

tidak berserat. 

2. Penelitian utama 

a. Pembuatan Puree Albedo Semangka dan 

Wortel 

Albedo semangka yang sudah 

dibersihkan, dipotong menjadi bagian yang 

lebih kecil kemudian dikukus selama 5 

menit. Wortel yang digunakan dipilih yang 

berwarna orange terang dan tidak cacat. 

Wortel dikupas, dicuci, kemudian dipotong-

potong dan kemudian dilakukan pengukusan 

selama 10 menit untuk melunakkan tekstur 

dan menghilangkan bau langu.  

Wortel dan albedo semangka yang sudah 

dikukus kemudian diblender dengan 

penambahan aquades sebanyak 100 ml, 

sorbitol sebanyak 9,8% dari berat albedo 

semangka dan wortel, dan gum arab sesuai 

formulasi, serta ditambahkan pula asam sitrat 

sebanyak 0,2% dari berat albedo semangka 

dan wortel, penghancuran dilakukan hingga 

bahan hancur dan tercampur rata yaitu sekitar 

5 menit. 

b. Pembuatan Fruit and Vegetable Leather 

Pada proses pembuatan fruit and 

vegetable leather, puree albedo semangka 

dan wortel yang sudah dicampur dengan 

bahan-bahan tambahan kemudian dicetak 

dengan ketebalan 2-3mm diatas Loyang 

berukuran 28 cm x 28 cm yang telah dilapisi 

plastik polietilen (PE) dengan ketebalan 0,8 

mm. Setelah dilakukan pencetakan, 

kemudian puree albedo semangka dan wortel 

dikeringkan dalam cabinet dryer dengan 

suhu 65oC selama 13 jam atau sampai kering 

(dengan kadar air 10-20%) dan mudah 

dilepas dari alas plastik. Fruit and vegetable 

leather yang telah kering kemudian 

dipotong-potong menjadi ukuran 4x4 cm. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Fisik dan Kimia Fruit and 

Vegetable Leather dari Albedo Semangka dan 

Wortel dengan Penambahan Gum Arab  

Kekuatan Gel  

Dari hasil analisis didapatkan nilai kekuatan 

gel fruit and vegetable leather albedo semangka 

tanpa penambahan gum arab sebesar 2,1465 N. 

Sedangkan untuk fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel dengan penambahan gum arab 

0,3%; 0,6% dan 0,9% berturut-turut sebesar 2,3825 

N, 2,4625 N, dan 2,5500 N. Namun, setelah 

dianalisis menggunakan statistik ternyata didapatkan 

bahwa fruit and vegetable leather albedo semangka 

dan wortel tanpa penambahan gum arab tidak 

berbeda nyata dengan penambahan gum arab. Hal 

ini dapat terjadi karena diduga kandungan pektin 

pada albedo semangka yang cukup tinggi telah 

mampu membentuk tekstur yang plastis pada fruit 

and vegetable leather ini.  

 



ISSN: 2302-0733                                                                                     Jurnal Teknosains Pangan Vol 5 No 3 Juli 2016 

23 

 

Kadar Abu 

Kisaran kadar abu fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel dengan penambahan 

gum arab antara 2,5641%-4,4427%. Kadar abu pada 

albedo semangka sebesar 0,52% (Puspitasari dkk, 

2010), sedangkan pada wortel memiliki kadar abu 

sebesar 12,49% (Setyawan dan Widaningrum, 

2013). Kenaikan kadar abu yang terjadi pada fruit 
and vegetable leather albedo semangka dan wortel 

dengan penambahan gum arab ini disebabkan karena 

adanya penambahan gum arab dalam penelitian yang 

dilakukan ini.  

 

Kadar Air 

Kadar air pada fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel tidak menunjukkan 

adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi 0,05. 

Nilai kadar air pada fruit and vegetable leather 
albedo semangka dan wortel dengan penambahan 

gum arab mengalami penurunan dibandingkan 

dengan fruit and vegetable leather albedo semangka 

dan wortel tanpa penambahan gum arab. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa gum arab berperan 

dalam penurunan kadar air. Gum arab lebih mudah 

larut dalam air dibanding hidrokoloid lainnya. Gum 

arab stabil dalam larutan asam, yaitu pada pH alami 

berkisar 3,9-4,9. Gum arab dapat meningkatkan 

stabilitas dengan peningkatan viskositas (Setyawan, 

2007). 

Tinggi rendahnya kandungan air didalam suatu 

bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa hal 

diantaranya struktur molekul dan kandungan kimia 

seperti gugus protein, polisakarida, serat ataupun 

ikatan antara molekul antara senyawa tersebut. 

Selain itu, adanya senyawa pengikat (hidrokoloid), 

penambahan asam dan bahan pemanis juga dapat 

mempengaruhi kandungan air dalam bahan tersebut. 

Gum arab tersusun atas protein yng terikat kovalen 

dalam komponen penyusun makromolekul 

(Glicksman, 1969). Hal tersebut yang menyebabkan 

dengan penambahan gum arab, maka kadar air pada 

fruit and vegetable leather albedo semangka dan 

wortel ini menurun namun tidak menunjukan adanya 

perbedaan dari statistiknya.  

 

Total Karoten 

Dari Tabel 1 dapat diliht bahwa penambahan 

gum arab pada fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel ini tidak menunjukkan adanya 

beda nyata, namun menunjukkan kenaikan karoten 

seiring dengan penambahan konsentrasi gum arab. 

Hal ini diduga karena gum arab yang ditambahkan 

dapat melindungi karoten yang terdapat pada wortel. 
Klaim tinggi zat gizi pada suatu pangan 

tertentu dapat diberikan jika telah memenuhi 20% 

Acuan Label Gizi (ALG) per 100 gram dalam 

bentuk padat atau 10% ALG per 100 kkal atau 20% 

ALG per sajian (Karmini dan Briawan, 2004). 

Sehingga dapat dikatakan bahwa fruit and vegetable 
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leather albedo semangka dan wortel ini  

mengandung zat gizi yang tinggi. 

 

Kadar Serat Pangan 

Kandungan total serat pangan pada fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel 

menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 

signifikansi 0,05. Semakin tinggi konsentrasi gum 

arab yang ditambahkan menyebabkan peningkatan 

total serat pangan pada fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel. Total serat pangan 

fruit and vegetable leather albedo semangka dan 

wortel tanpa penambahan gum arab sebesar 8,69%. 

Setiap penambahan gum arab 0,3%, total serat 

pangan pada fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel mengalami kenaikan sebesar 

1-2%. 

Gum arab merupakan golongan serat pangan 

larut (soluble dietary fiber). Gum arab mengandung 

45% galaktosa, 24% arabinose, 13% rhamnosa dan 

16% asam galakturonat. Sehingga peningkatan 

kandungan serat pangan pada fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel disebabkan oleh 

penambahan gum arab. Seperti yang telah dijelaskan 

sebelumnya bahwa setiap penambahan 0,3% gum 

arab dapat meningkatkan serat pangan pada fruit and 
vegetable leather albedo semangka dan wortel ini 

sebesar 1-2%. 

 

Aktivitas Air (aw) 

Daya ikat air dipengaruhi oleh kemampuan 

protein dalam mengikat air, sehingga semakin tinggi 

kandungan protein fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel maka kemampuan 

dalam mengikat molekul air juga semakin tinggi 

(Soeparno, 2005). Hal ini terjadi karena gum arab 

mengandung dua gugus protein yaitu arabino 

galaktan protein (AGP) dan gliko protein (GP) yang 

memiliki sifat dapat mengikat protein (Hakim, 

2013). Karena kandungan protein pada fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel ini 

rendah, maka kemampuan mengikat air gum arab 

juga berkurang. 

Hasil analisis aw pada fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel tidak 

menunjukkan adanya beda nyata pada taraf 

signifikansi 0,05. Nilai aw fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel tanpa penambahan gum 

arab dan dengan penambahan gum arab sebesar 

0,45. Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan 

gum arab pada fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel tidak memberikan pengaruh 

pada aktivitas airnya.  

 

Karakteristik Organoleptik Fruit and Vegetable 

Leather dari Albedo Semangka dan Wortel 

dengan Penambahan Gum Arab 

Analisis karakteristik organoleptik pada fruit 

and vegetable leather albedo semangka dan wortel 

dengan uji kesukaan metode skoring menggunakan 

panelis 25 orang. Panelis diminta untuk menilai 

tingkat kesukaan berdasarkan skor berdasarkan 

tingkat kesukaannya pada parameter yang telah 

ditentukan. Karakteristik organoleptik yang diujikan 

meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan overall. 

 

Warna 

Analisa atribut warna fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel dilakukan 

dengan menggunakan uji kesukaan (uji hedonik) 

dengan metode hedonik skoring. Panelis diminta 

tanggapan pribadi tentang kesukaan dengan skor 

berdasarkan tingkat kesukaannya pada parameter 

atau atribut yang telah ditentukan. 

Dari hasil uji organoleptik dapat dilihat bahwa 

konsentrasi gum arab 0,6% dan 0,9% tidak berbeda 

nyata, sedangkan 0,6% dan 0,9% menunjukkan 

adanya beda nyata dengan 0% dan 0,3%. Dari data 

tersebut dapat dianalisis bahwa panelis lebih 

menyukai fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel dengan konsentrasi gum arab 

yang lebih banyak. Adanya pengaruh beda nyata 

pada parameter warna ini diduga karena adanya 

polisakarida pada gum arab. Polisakarida apabila 

kontak dengan panas akan menyebabkan adanya 

perubahan warna menjadi kecoklatan (Winarno, 

1996). 

 
Gambar 1 Diagram Spider Web Hasil Uji 

Organoleptik 
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Aroma 

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui 

bahwa fruit and vegetable leather albedo semangka 

dan wortel dengan penambahan gum arab 0,3% 

paling disukai. Sedangkan formulasi yang paling 

tidak disukai yaitu fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel dengan penambahan gum arab 

0,9%. Namun, pada parameter uji aroma ini tidak 

menunjukkan adnaya perbedaan yang nyata antara 

fruit and vegetable leather albedo semangka dan 

wortel dengan penambahan gum arab maupun tidak. 

Hal tersebut berarti gum arab tidak mempengaruhi 

aroma pada fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel. 

Rasa 
Berdasarkan Gambar 1  dapat dilihat bahwa 

fruit and vegetable leather albedo semangka dan 

wortel dengan penambahan gum arab 0,3% paling 

disukai. Sedangkan yang paling tidak disukai adalah 

fruit and vegetable leather albedo semangka dan 

wortel dengan penambahan gum arab 0,9%. Namun 

jika dilihat pada Tabel 2 keempat fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel. baik 

dengan penambahan gum arab maupun tidak 

mendapatkan nilai 3, yang berarti netral sesuai 

dengan skala nilai yang telah ditetapkan.  

Hal ini berarti fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel dapat diterima oleh 

konsumen baik ditambahkan gum arab maupun tidak 

berdasarkan parameter rasa. Selain itu dapat dilihat 

juga bahwa keempat formulasi fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel tidak 

menunjukkan adanya beda nyata. Sehingga dapat 

dikatakan bahwa gum arab tidak mempengaruhi rasa 

pada fruit and vegetable leather albedo semangka 

dan wortel. 

Tekstur 

Pada pengujian organoleptik parameter 

tekstur ini berbeda dengan uji kekuatan gel yang 

juga dilakukan. Pengujian organoleptik ini bertujuan 

untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis 

terhadap tekstur dari fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel. Selain itu, pengujian 

organoleptik parameter tekstur fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel merupakan 

kemampuan produk untuk digigit dan dikunyah. 

 

Dari Gambar 1 dapat dilihat fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel 

dengan penambahan gum arab 0,3% paling disukai 

panelis. Sedangkan formulasi yang paling tidak 

disukai adalah fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel dengan penambahan gum arab 

0,9%. Semakin besar konsentrasi gum arab yang 

ditambahkan tingkat kesukaan panelis semakin 

menurun. Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel tanpa 

penambahan gum arab dan penambahan gum arab 
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0,3% tidak berbeda nyata, namun fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel tanpa 

penambahan gum arab dan penambahan gum arab 

0,3% berbeda nyata dengan konsentrasi gum arab 

0,9%. Sedangkan penambahan 0,6% gum arab tidak 

berbeda nyata dengan fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel yang lain. 

Gum arab yang ditambahkan pada fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel 

bertujuan untuk memberikan sifat plastis pada 

produk, sehingga semakin banyak gum arab yang 

ditambahkan pada produk maka sifatnya akan 

semakin plastis. Hal ini berkorelasi positif dengan 

uji kekuatan gel yang juga dilakukan pada penelitian 

ini, yaitu semakin besar konsentrasi gum arab yang 

ditambahkan kekuatan gel pada fruit and vegetable 

leather albedo semangka dan wortel semakin besar 

nilainya atau dengan kata lain semakin plastis. 

Sehingga, diduga tingkat kekuatan gel pada fruit and 

vegetable leather yang semakin besar ini 

mempengaruhi kesukaan panelis terhadap fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel 

panelis tidak menyukai tekstur yang terlalu plastis. 

 

Overall 

Hasil dari pengujian yang telah dilakukan 

didapatkan hasil bahwa formulasi yang paling 

disukai oleh panelis yaitu fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel dengan penambahan 

0,3% gum arab. Sedangkan yang paling tidak 

disukai yaitu fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel dengan penambahn 0,9% gum 

arab. Selain itu dapat dilihat juga pada Tabel 2 

penambahan 0% gum arab dan 0,3% tidak berbeda 

nyata dengan 0,3% maupun 0,9%. Sedangkan 0,3% 

dan 0,9% menunjukkan adanya beda nyata. Namun 

dari keempat formulasi fruit and vegetable leather 

albedo semangka dan wortel baik dengan 

penambahan gum arab maupun tidak ditambahkan 

gum arab mendapatkan nilai 3, yang dapat diartikan 

netral jika berdasarkan skala nilai yang telah 

ditetapkan. Hal tersebut menunjukkan bahwa secara 

keseluruhan fruit and vegetable leather albedo 

semangka dan wortel dapat diterima oleh panelis. 

 

Berdasarkan Tabel 3 rekomendasi untuk 

karakteristik fisik (kuat tarik), kimia (kadar abu, 

kadar air, total karoten, total serat pangan dan Aw) 

dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan 

overall) fruit and vegetable leather albedo semangka 

dan wortel adalah dengan penambahan gum arab 

0,9%. Pada karakteristik kadar abu dipilih 0,6% 
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dengan kadar abu tertinggi, sedangkan 0,6% tidak 

berbeda nyata dengan 0,9%. Untuk kadar air dipilih 

semua formulasi karena masih memenuhi standar 

kadar air fruit leather yaitu 10-20%. Total karoten 

dipilih semua formulasi karena tidak berbeda nyata, 

namun jika dilihat pada penambahan gum arab 0,6% 

memiliki total karoten yang tertinggi. Pada total 

serat pangan dipilih fruit and vegetable leather 

dengan kadar yang paing tinggi yaitu 0,9%. Untuk 

aw dipilih semua formulasi karena tidak 

menunjukkan adanya beda nyata pada tiap 

formulasi.  

Pengujian organoleptik pada fruit and 

vegetable leather albedo semangka dan wortel pada 

parameter tekstur dan overall 0,9% tidak dipilih, 

karena berbeda nyata dengan nilai tertinggi yang 

didapatkan pada formulasi yang dipilih. Sedangkan 

pada semua parameter 0,6% memiliki nilai yang 

paling tinggi diantara ketiga formulasi yang lain. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan  hasil penelitian yang telah 

dilakukan dapat diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Penambahan gum arab tidak memberikan 

pengaruh terhadap karakteristik kimia yaitu 

kadar air (tidak menunjukkan adanya beda nyata 

pada keempat formulasi dan juga kadar air fruit 

and vegetable leather masih memenuhi standar), 

total karoten (tidak menunjukkan adanya beda 

nyata pada keempat formulasi)  dan aw (tidak 

mengalami kenaikan maupun penurunan dengan 

penambahan gum arab). Selain itu tidak 

mempengaruhi karakterisitik fisik yaitu kekuatan 

gel. Namun, penambahan gum arab memberikan 

pengaruh berupa kenaikan seiring dengan 

penambahan konsentrasi gum arab terhadap 

karakteristik kimia kadar abu, total karoten, dan 

total serat pangan. 

2. Hasil pengujian sensori menunjukkan adanya 

pengaruh gum arab terhadap kesukaan warna, 

tekstur dan overall (menunjukkan adanya beda 

nyata pada beberapa formulasi). Namun, 

penambahan gum arab tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap parameter aroma 

dan rasa.  

3. Hasil pengujian karakteristik karakteristik fisik, 

kimia dan sensori penambahan gum arab yang 

terpilih adalah konsentrasi 0,6%.  
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