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INTISARI

Fruit leather  adalah hasil olahan buah yang dikeringkan berbentuk lembaran
tipis  dengan  konsistensi  dan  rasa  yang  khas  tergantung  dari  jenis  buah  yang
digunakan.  Salah satu buah yang dapat  diolah menjadi  fruit  leather  adalah buah
jambu mete (Anacardium occidentale). Untuk memperoleh tekstur yang diinginkan
maka ditambahkan senyawa hidrokoloid yaitu gum arab, sebagai bahan pengental
atau pengikat. Kemudian penambahan sukrosa (gula pasir) bertujuan untuk pemanis
dan juga sebagai pengawet pada produk  fruit leather. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik fruit leather jambu mete
dengan penambahan sukrosa dan gum arab yang tepat sehingga diperoleh produk
yang  baik  dan  disukai  konsumen.  Penelitian  ini  menggunakan  Rancangan  Acak
Lengkap  (RAL)  pola  faktorial  dua faktor  dan dua kali  ulangan.  Faktor  pertama :
konsentrasi sukrosa (5%, 10%, 15%), sedangkan faktor kedua : konsentrasi gum
arab (0,3%, 0,6%, 0,9%).  Perlakuan yang berpengaruh nyata dilakukan uji  lanjut
menggunakan  uji  DMRT pada taraf  5%.  Hasil  penelitian  menunjukkan  perlakuan
terbaik  pada perlakuan A3B1 (15% sukrosa,  0,3% gum arab)  menghasilkan  fruit
leather  dengan kadar air  14,17%, pH 3,71, kuat tarik 1,3808 N, kadar vitamin C
54,35mg/100gr, dan uji  organoleptik hedonik dengan jumlah panelis sebanyak 25
orang memperoleh hasil  meliputi  rasa dengan rata-rata kesukaan rasa sebanyak
6,36 (sangat suka), warna 5,32 (sangat suka), dan tekstur 6,42 (sangat suka).

Kata kunci: Jambu mete, gum arab, Fruit leather
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ABSTRACT

Fruit leather is the result of processed dried fruit in the form of thin sheets
with consistency and a distinctive taste depending on the type of fruit used. One fruit
that can be processed into fruit leather is cashew fruit (Anacardium occidentale). To
obtain the desired texture, a hydrocolloid compound is added which is arabic gum,
as a thickening agent or  binder.  Then the addition of  sucrose (granulated sugar)
aims to sweeten and also as a preservative in fruit leather products. The purpose of
this study was to determine the physical, chemical and organoleptic characteristics
of cashew fruit leather with the addition of sucrose and gum arabic in order to obtain
a  good  product  and  preferred  by  consumers.  This  study  uses  a  completely
randomized design (CRD) factorial pattern of two factors and two replications. The
first factor: sucrose concentration (5%, 10%, 15%), while the second factor: arabic
gum concentration (0.3%, 0.6%, 0.9%).  The treatments that  had real effect were
further  tests using the DMRT test  at  the 5% level.  The results  showed the best
treatment on A3B1 treatment (15% sucrose, 0.3% arabic gum) produced fruit leather
with a moisture content of 14.17%, pH 3.71, tensile strength of 1.3808 N, vitamin C
levels of 54.35 mg / 100gr, and hedonic organoleptic test with 25 panelists obtained
results including taste with an average taste preference of 6.36 (very like), color of
5.32 (very like), and texture of 6.42 (very like)
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