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Penambahan Sorbitol pada Fruit Leather Jambu Biji Merah untuk Memperbaiki 

Karakteristik dan Daya Simpan 

Sri Winarti
1)

, Jariyah
1)

 dan Ratih Arumsari Kartini
2)

 

 
1)

 Staf Pengajar Jurusan Teknologi Pangan, FTI, UPN ”Veteran” Jawa Timur.  
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E-mail : swin_tpupn@yahoo.com 
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Alumni Jurusan Teknologi Pangan , FTI, UPN ”Veteran” Jawa Timur 

 

ABSTRAK 

Buah jambu biji merah terkenal sebagai buah yang kaya vitamin C dan memiliki zat warna alam yang 

menarik. Kandungan vitamin C jambu biji merah matang C per 100 gr adalah 150,50 mgdua kali lebih 

banyak dari jeruk manis yaitu 49 mg per 100 g. Vitamin C sangat baik sebagai antioksidan,zat warna merah 

jambu biji merah adalah likopen, yaitu karotenoid (pigmen penting dalam tanaman) yang memiliki aktivitas 

antioksidan dan bermanfaat memberikan perlindungan pada tubuh dari berbagai jenis kanker. Jambu biji 

merah biasanya hanya dikonsumsi dalam bentuk segar, oleh karena itu perlu diversifikasi produk olahan dari 

jambu biji merah tersebut. Salah satu produk olahan jambu biji merah adalah fruit leather. Penambahan 

sorbitol pada pengolahan fruit leatherjambu biji merah diharapkan dapat memperbaiki kualitas dan daya 

simpannya.Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan 2 faktor dan diulang 

sebanyak 2 kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi sorbitol (4%, 8%, 12%) dan faktor kedua adalah lama 

penyimpanan (0, 2, 4, 6, 8, 10 minggu) dengan parameter yang diamati adalah Aw, gula reduksi, vitamin C, 

tekstur, total mikroba dan uji organoleptik warna dan tekstur.Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

terbaik adalah penambahan sorbitol 8%,yang menghasilkan fruit leatherdengan karakteristik: Aw 0,54% , 

gula reduksi 2,20%, vitamin C 60,68 mg, tekstur 0,393 mm/gr dt, total mikroba 2,18log cfu/gr. Fruit leather 

tersebut bisa bertahan sampaidengan lama penyimpanan 6 minggu, sedangkan penambahan sorbitol 12 % 

dapat memperpanjang masa simpan sampai dengan 8 minggu. 

 

Kata kunci : fruit leather, jambu biji merah, gliserol. 

 

PENDAHULUAN 

  Jambu biji merah merupakan salah satu produk hortikultura yang termasuk komoditas 

internasional. Lebih dari 150 negara telah membudidayakan jambu biji merah diantaranya Jepang, 

India, Taiwan, Malaysia, Brasil, Australia, Filiphina, dan Indonesia. Jambu biji merah adalah buah 

yang cukup popular dan tersebar luas di berbagai daerah di Indonesia. Jambu biji merah digemari 

karena rasanya manis, aromanya harum, hasil olahannya dan nilai gizinya yang tinggi (Anonimous, 

2005). 

Seperti buah tropis lainnya, jambu biji dikonsumsi dalam bentuk segar dan dijadikan bahan 

baku pangan olahan seperti sirup, sari buah, selai, jeli, kembang gula, nektar, dodol, dan snack 

buah – buahan (fruit leathers). Kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi buah jambu biji merah 

membuat buah tersebut lebih dikenal masyarakat dan nilai ekonominya menjadi lebih baik. Hal ini 

terbukti saat terjadi wabah demam berdarah. Permintaan jambu biji merah terus meningkat 

(Anonimous, 2003). 

Buah jambu biji merah terkenal sebagai buah yang kaya akan kandungan vitamin C, 

beberapa bagian dari tanaman jambu biji merah dapat dimanfaatkan sebagai bahan untuk membuat 

resep pengobatan. Kandungan vitamin C jambu biji merah dua kali lebih banyak dari jeruk manis 

49 mg per 100 g. Vitamin C sangat baik sebagai zat antioksidan. Dalam jambu biji merah juga 

ditemukan likopen, yaitu karotenoid (pigmen penting dalam tanaman) yang memiliki aktivitas 

antioksidan yang bermanfaat memberikan perlindungan pada tubuh dari berbagai jenis kanker. 

Jambu biji yang banyak mengandung likopen terutama jambu biji yang berdaging merah seperti 

jambu getas merah, jambu pasar minggu, dan khemer merah. Jambu biji merah mengandung tannin 

yang menimbulkan rasa sepat pada buah, tetapi bermanfaat memperlancar system pencernaan dan 

sirkulasi darah serta menyerang virus. Jambu biji merah juga mengandung kalium yang berfungsi 

A-155 
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meningkatkan keteraturan denyut jantung, mengaktifkan kontraksi otot, mengatur pengiriman zat – 

zat gizi ke sel tubuh, serta menurunkan kadar kolesterol total dan tekanan darah tinggi (Parimin, 

2005). 

Buah yang terlalu matang mempunyai sifat mudah rusak. Untuk menanggulanginya 

dilakukan pengolahan yang dapat mengawetkan jambu biji merah untuk kurun waktu yang lebih 

lama. Salah satu produk yang dapat dipilih adalah fruit leather yaitu suatu produk semacam 

manisan yang bahan bakunya dari daging buah. Masyarakat sering menyebut leather sebagai 

manisan kering. Hal ini sesuai dengan pernyataan Hidayat (2005), manisan kering disebut juga 

leather karena berbentuk seperti kulit. 

Tekstur, warna dan cita rasanya sangat dipengaaruhi oleh sifat dasar dari buah dan 

konsentrasi gula yang digunakan dalam proses pengolahannya. Tekstur sangat dipengaruhi oleh 

kandungan pectin dan serat dari buah sedangkan warnanya dipengaruhi oleh pigmen dalam daging 

buah dan kandungan gula yang ada pada buah serta konsentrasi gula yang digunakan dalam 

pembuatan fruit leather (Kristiani, 2001). 

Pada sayuran dan buah–buahan kering, mikroorganisme yang sering ditemukan terutama 

adalah yang dapat tumbuh pada Aw rendah, terutama spora, bakteri dan kapang. Selama 

penyimpanan sayuran atau buah – buahan kering mungkin terjadi peningkatan jumlah 

mikroorganisme jika cara penyimpanan tidak memenuhi syarat sehingga sering terjadi penyerapan 

air dari udara di sekelilingnya (Fardiaz, 1992). 

Untuk memperpanjang masa simpan fruit leather digunakan sorbitol sebagai pamanis dan 

sebagai humektan yang berfungsi untuk mengendalikan penyerapan maupun pengurangan air pada 

pangan karena kondisi humidity yang selalu berubah dengan kecepatan rendah, sehingga dapat 

menjaga produk pangan agar tetap lembut untuk jangka waktu yang lama (Fardiaz, 1987). 

Menurut Rohdiana (2002), selain sebagai pemanis, sorbitol berfungsi sebagai humektan dan 

zat teksturizing. Sorbitol mempunyai rasa yang lembut dan memberikesan dingin di mulut. Mampu 

bertahan pada temperatur tinggi dan tidak ikut serta dalam reaksi Maillard. Penggunaan sorbitol 

yang efektif berkisar pada konsentrasi 5 – 20% (Ngadiwaluyo, 1995). Perbedaan konsentrasi 

sorbitol pada fruit leather jambu biji merah ini, diharapkan dapat memperbaiki mutu, cita rasa dan 

daya simpan produk. 

METODE  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan, Laboratorium Analisa 

Pangan dan Laboratorium Mikrobiologi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri UPN 

“Veteran” Jawa Timur. 

Bahan – bahan yang digunakan dalam pembuatn produk antara lain: buah jambu biji merah 

yang dibeli Giant Hypermarket Sidoarjo, gula pasir dan tepung tapioka yang dibeli dari pasar di 

Sidoarjo. Bahan – bahan yang digunakan dalam analisa antara lain: NaOH, CuSO4, H2SO4, KI,  

Peralatan yang digunakan adalah timbangan, baskom, gelas ukur, pipet, beaker glass, oven, 

eksikator, timbangan, cawan petri, pemanas, kopor listrik, erlemeyer, tabung reaksi, penangas 

balik, buret. 

Cara membuat fruit leather jambu biji merah adalah sebagai berikut : 

1.  Alas talam kue dilapisi dengan pembungkus plastik dan dibalut pada bagian–bagian tepinya. 

2.  Buah dicuci dan dihilangkan bagian tengahnya yang keras, dipotong–potong, dan buah 

dimasukkan dalam blender, kemudian ditimbang 100 g. 

3.  Tepung tapioka 5 g yang telah dicampur dengan air 50 ml dipanaskan pada suhu ± 60° C. 

Kemudian bubur buah yang telah ditimbang dicampur dengan tepung tapioka yang telah 

mengalami gelatinisasi dan ditambah sorbitol 4%, 8%, 12% (b/b) diblender lagi sampai 

tercampur. 

4.  Bubur yang sudah jadi dituangkan pada alas talam kue yang telah siapkan. Bubur dituangkan 

secara merata agar pembungkus plastik dapat dilepas dengan mudah. 

5.  Bubur buah dikeringkan dengan menggunakan oven/tungku, sampai kering dan elastis (lunak) 

hingga bagian pusat (tengah) tidak melekat pada suhu 50 – 60°C; 24 jam. 

6.   Fruit leather dilepaskan dari talam ketika masih hangat, kemudian pembungkus plastiknya 

dikupas, dipotong – potong 2 x 2 cm dan fruit leather dapat digulung.  
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7.  Fruit leather dibungkus dalam pembungkus plastik atau ditempatkan dalam sebuah wadah atau 

katung kedap udara. Kemudian disimpan pada suhu kamar selama 0; 2; 4; 6; 8; 10 minggu. 

Data-data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisismenggunakan analisis sidik 

ragam (ANOVA), bila terdapat perbedaan dilakukan dengan uji DMRT 5%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Analisa Bahan Baku 

Pada penelitian pembuatan fruit leather jambu biji merah dilakukan analisis bahan awal yaitu 

kadar air, gula reduksi dan vitamin C, hasil analisa tersebut dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi buah jambu biji merah (per 100 gr bahan) 

No. Komposisi Jumlah 

1 Kadar Air 68,92% 

2 Gula reduksi 2,22% 

3  Vitamin C 64,69 mg 

Hasil analisa awal terhadap jambu biji merah dalam pembuatan fruit leather menunjukkan 

bahwa kadar air 68,92%, gula reduksi 2,22%, vitamin C 64,69 mg.Menurut Parimin (2005), 

berdasarkan hasil penelitian  pada 100 gr jambu biji masak segar mengandung berbagai zat gizi 

antara lain protein 0,9 gr; lemak 0,3 gr; karbohidrat 12,2 gr; kalsium 14 mg; fosfor 28 mg; besi 1,1 

mg; vitamin A 25 SI; vitamin B1 0,02 mg; vitamin C 87 mg; dan air 86 gr dengan total kalori 49 

kalori.  

Hasil analisa bahan awal apabila dibandingkan dengan literatur yang ada terjadi 

perbedaan,hal ini mungkin disebabkan karena kematangan buah, asal buah, tempat tumbuh  yang 

berbeda pada saat dilakukan analisa. 

2. Aktivitas air (Aw)  

 Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan konsentrasi sorbitol 

dan lama penyimpanan terdapat interaksi yang nyata (p<0,05), demikian juga masing-masing 

faktor berpengaruh nyata terhadap aktivitas air (Aw) fruit leather jambu biji merah yang 

dihasilkan.Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap  aktivitas air (Aw) fruit 

leather jambu biji merah disajikan pada Gambar 1. 

 Pada perlakuan penambahan sorbitol 12% dengan lama penyimpanan 0 minggu memberikan 

hasil aktivitas air (Aw) fruit leather yang terendah (0,52) sedangkan pada perlakuan penambahan 

sorbitol konsentrasi 4% dengan lama penyimpanan 10 minggu memberikan hasil aktivitas air fruit 

leather tertinggi (0,60). 

  

 
Gambar 1. Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap  aktivitas air (Aw) fruit 

leather jambu biji merah. 

0.48

0.5

0.52

0.54

0.56

0.58

0.6

0.62

0 2 4 6 8 10

d 
de 

f g g 
g 

b 

c 

de de de 
e 

a a a a a ab 

A
kt

iv
it

as
 A

ir
 (

A
w

) 

Lama penyimpanan (minggu) 

Sorbitol 4%

Sorbitol 8%

Sorbitol 12%

A-157 



Prosiding Seminar Agroindustri dan Lokakarya Nasional FKPT-TPI  
Program Studi TIP-UTM, 2-3 September 2015 

 

 

ISBN: 978-602-7998-92-6 

 Pada Gambar 1, dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi sorbitol  dan semakin lama 

penyimpanan menyebabkan Awsemakin rendah. Hal ini disebabkan karena sorbitol merupakan 

humektan yang mampu menyerap air bebas dan mampu menjaga keseimbangan kelembaban 

lingkungan, selain sorbitol mampu mengikat air bebas sehingga nilai Aw produk dapat diturunkan. 

Semakin lama penyimpanan fruit leather dengan penambahan sorbitol yang berbeda menunjukkan 

peningkatan nilai Aw, hal ini disebabkan karena selama penyimpanan tidak didukung pengemas 

yang baik sehingga fruit leather akan menyerap uap air dari lingkungan sekitar, sehingga nilai Aw 

fruit leather semakin meningkat. 

 Menurut Ngadiwaluyo (1995), sorbitol sebagai humektan berfungsi sebagai bahan pengikat 

untuk menstabilkan kandungan air bebas dalam bahan karena kondisi humidity (kelembaban) yang 

selalu berubah. Menurut Grenby et al.(1990) dalam Handayani (2003), jika humektan berada pada 

kondisi basah akan mengikat air dan lingkungannya hingga tekanan uap air pada humektan sama 

dengan lingkungannya. Jika berada pada lingkungan yang kering, humektan akan menyebabkan 

penguapan berlangsung lambat hingga mencapai keseimbangan dengan lingkungan.  

 Fruit leather yang dihasilkan telah memenuhi persyaratan untuk aman disimpan dimana 

menurut Susanto dkk (1994) bahwa pangan yang mempunyai nilai Aw sekitar 0,70 dianggap cukup 

aman disimpan. 

3. Kadar Vitamin C 

 Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan penambahan 

konsentrasi sorbitol dan lama penyimpanan terdapat interaksi yang nyata (p≤0,05), demikian juga 

masing-masing faktor berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C fruit leather jambu biji merah. 

Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap  kadar vitamin Cfruit leather 

jambu biji merah disajikan pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap  kadar vitamin C fruit 

leather jambu biji merah 

  

 Pada perlakuan penambahan sorbitol 12% dengan lama penyimpanan 10 minggu 

memberikan hasil vitamin C fruit leather yang terendah (35,24 mg ), sedangkan pada perlakuan 

penambahan sorbitol 4% dengan lama penyimpanan 0 minggu, memberikan hasil kadar vitamin C  

fruit leather tertinggi ( 62,35mg). 

 Pada Gambar 2,dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi sorbitol dan semakin lama 

penyimpanan menyebabkan semakin rendah vitamin C pada fruit leatheryang dihasilkan. Hal ini 

disebabkan vitamin C mudah mengalami oksidasi selama penyimpanan.Menurut Winarno (1992) 

bahwa dari semua vitamin yang ada, vitamin C merupakan vitamin yang paling mudah rusak, 

disamping sangat larut air, serta mudah teroksidasi dimana proses tersebut dipercepat oleh panas, 

sinar, alkali, enzim, oksidator serta katalisator tembaga dan besi. Menurut De Mann, (1989), 
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vitamin C adalah vitamin yang paling tidak stabil dari semua vitamin dan mudah rusak selama 

pemrosesan dan penyimpanan, laju kerusakan meningkat karena kerja logam, terutama tembaga 

dan besi dan oleh kerja enzim. 

4. Total Mikroba  

Berdasarkan hasil analisa ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan penambahan 

konsentrasi dengan lama penyimpanan menunjukkan  terdapat interaksi yang (p<0,05), demikian 

juga masing-masing faktor berpengaruh nyata terhadap total mikroba dari fruit leather jambu biji 

merah yang dihasilkan.Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap total 

mikroba  fruit leather dapat dilihat pada Gambar 3.Pada perlakuan konsentrasi sorbitol 4% dengan 

lama penyimpanan 10 minggu menunjukkan hasil total mikroba tertinggi yaitu 0,46 log cfu/gr. 

Pada Gambar 3, dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi sorbitol dan semakin lama 

penyimpanan menyebabkan semakin rendah total mikroba pada fruit leather jambu biji merah. Hal 

ini disebabkan karena sorbitol yang mempunyai sifat bakteriostatik sehingga akan menghambat 

pertumbuhan mikroba. Hal ini sesuai dengan pernyataan Buckle et al. (1987), efek sorbitol sebagai 

senyawa bakteriostatik juga dapat menghambat pertumbuhan mikrobia. 

 Menurut Zubaidah (2002), sebagai humektan sorbitol berfungsi sebagai bahan pengikat air 

dalam makanan dan air bebas yang terdapat dalam makanan diikat oleh sorbitol, semakin tinggi 

penambahan sorbitol maka air bebas yang dapat diikat dan ditahan dalam bahan juga semakin 

banyak. Sehingga menyebabkan sebagian air yang tersedia untuk pertumbuhan  mikroorganisme 

menjadi berkurang dan Aw yang ada dalam bahan pangan tersebut cenderung turun. Jika Aw rendah 

maka dapat meningkatkan keawetan bahan pangan. 

 

Gambar 3. Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap  total mikrobia fruit 

leather jambu biji merah. 

Jumlah mikroba menurun dengan meningkatnya jumlah sorbitol yang ditambahkan, hal ini 

berkaitan dengan penurunan nilai Aw. Nilai Aw produk semakin rendah dengan semakin besarnya 

jumlah sorbitol yang ditambahkan, karena sifat higroskopis dari sorbitol yang mampu mengikat air 

bebas dalam produk pangan (Griffin and Lynch, 1995) dalam Metta (2000). 

Menurut Purnomo (1995), kerusakan bahan pangan akibat mikroorganisme membutuhkan air 

selama prosesnya, oleh karena itu banyaknya air bebas dalam bahan pangan ikut menentukan 

kecepatan terjadinya kerusakan. Air bebas yang dapat digunakan mikroorganisme dalam 

pertumbuhan disebut aktivitas air (Aw). Penurunan nilai Aw diperlukan dalam bahan pangan untuk 

menghambat kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme.  

5. Tekstur 
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 Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan penambahan 

konsentrasi sorbitol dan lama penyimpanan terdapat interaksi yang nyata (p≤0,05), demikian juga 

masing-masing faktor berpengaruh nyata terhadap tekstur fruit leather jambu biji merah yang 

dihasilkan.Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap tekstur  fruit leather 

dapat dilihat pada Gambar 4.  

Gambar 4. Pengaruh penambahan sorbitol dan lama penyimpanan terhadap  total mikrobia fruit 

leatherjambu biji merah. 

  

 Pada Gambar 4, dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi sorbitol   menyebabkan 

semakin tidak mudah patah  dan liat tekstur fruit leather  yang dihasilkan tetapi semakin lama 

penyimpanan tekstur semakin mudah patah dan lunak.  Penurunan tekstur disebabkan selama 

penyimpanan fruit leather menyerap air lingkungan sehingga Aw meningkat tekstur menjadi 

semakin mudah patah. Menurut Rohdiana (2002), selain sebagai pemanis, sorbitol berfungsi 

sebagai humektan dan zat teksturizing. Sedangkan Purnomo (1995), menyatakan bahwa aktivitas 

air dan kadar air bahan pangan berperan utama pada sifat tekstur bahan pangan tersebut. Produk 

yang memiliki Aw tinggi cenderung memiliki tekstur produk yang basah, empuk dan mudah 

dikunyah, sebaliknya kondisi bahan pangan yang kering sekali, sangat keras dan tidak mudah 

dikunyah.   

6. Uji Organoleptik Warna dan Tekstur 

 Berdasarkan uji organoleptik dengan 20 panelis dengan metode Skoring, menunjukkan 

bahwa nilai tertinggi warna terhadap fruitleather jambu biji merah antara 1,5 (coklat tua) sampai 

4,45 (merah agak coklat). Hasil nilai rata-rata warna fruit leather dapat dilihat pada Tabel 2. 

 Pada Tabel 2. Dapat dilihat bahwa penambahan sorbitol 8% dengan lama penyimpanan 0 

minggu merupakan perlakuan yang terbaik dan memiliki peringkat tertinggi yaitu 4,45, dimana 

kesukaan terhadap warna fruit leather coklat kemerahan, sedangkan semakin besar konsentrasi 

sorbitol dan semakin lama penyimpanan menghasilkan warna coklat tua pada fruitleatheryang 

dihasilkan. Hal ini diduga terjadi reaksi pencoklatan non enzimatis terutama oksidasi vitamin C 

selama penyimpanan (Anonimous, 2006).Hal ini didukung oleh pendapat Kartika (1998), bahwa 

daya tarik suatu makanan sangat dipengaruhi oleh penampilan fisik atau warnanya, hal ini 

merupakan salah satu faktor fisik yang menentukan dan menggungah selera orang untuk memilih 

jenis makanan, produk pangan yang memiliki warna yang menarik akan berpeluang besar untuk 

dibeli konsumen. 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0 2 4 6 8 10

T
e

ks
tu

r 
(m

m
/g

r 
d

t)
 

Lama penyimpanan (minggu) 

Sorbitol 4%

Sorbitol 8%

Sorbitol 12%

A-160 



Prosiding Seminar Agroindustri dan Lokakarya Nasional FKPT-TPI  
Program Studi TIP-UTM, 2-3 September 2015 

 

 

ISBN: 978-602-7998-92-6 

 Berdasarkan uji organoleptik dengan 20 panelis dengan metode Skoring, menunjukkan nilai 

tertinggi tekstur terhadap fruit leather jambu biji merah antara 2 (lunak ) sampai 4,65 (liat).  Hasil  

nilai rata-rata skoring tekstur fruit leather dapat dilihat pada Tabel 2. 

 Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa penambahan sorbitol 8% dengan lama penyimpana 0 

minggu merupakan perlakuan yang terbaik dan memiliki peringkat tertinggi yaitu 4,65, dimana 

kesukaan terhadap tekstur fruit leather tidak terlalu liat juga tidak terlalu lunak, sedangkan semakin 

besar konsentrasi sorbitol memberikan tekstur yang sangat liat. Hal ini  disebabkan aktivitas air dan 

kadar air bahan pangan, hal ini sesuai pernyataan Purnomo (1995), bahwa aktivitas air dan kadar 

air bahan pangan berperan utama pada sifat tekstur bahan pangan tersebut.  

 

Tabel 2. Nilai rata-rata skoring warna dan tekstur fruit leatherjambu biji merah. 

Perlakuan   

Rata - rata 

Warna 

  

Rata - rata 

Tekstur 

Konsentrasi 

sorbitol(%) 

Lama penyimpanan 

(minggu) 

4 0 4,05 2,45 

4 2 4 3 

4 4 2,3 2,6 

4 6 2 3,1 

4 8 1,8 2,65 

4 10 1,8 2,6 

8 0 4,45 4,65 

8 2 3,8 2,8 

8 4 2,15 2,6 

8 6 1,55 2 

8 8 1,5 2,05 

8 10 1,9 2,05 

12 0 3,1 2,15 

12 2 2,15 4,3 

12 4 1,9 2,7 

12 6 1,75 2,9 

12 8 1,3 3,25 

12 10 3,25 3,2 
Keterangan : Semakin tinggi jumlah skoring maka semakin liat tekstur fruit leather 

KESIMPULAN 

 Dari penelitian ini dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

1.  Perlakuan Penambahan konsentrasi sorbitol dan lama penyimpanan terdapat interaksi yang 

nyata terhadap gula reduksi, aktivitas air ( Aw), vitamin C, total mikroba  dan tekstur. 

2.  Hasil rata-rata uji organoleptik yang meliputi uji kesukaan terhadap rasa dan uji organoleptik 

scoring terhadap warna dan tekstur. Tekstur menunjukkan nilai tertinggi diperoleh pada 

kombinasi perlakuan penambahan konsentrasi sorbitol 8% dengan lama penyimpanan 0 

minggu yaitu nilai warna 4,45 (coklat kemerahan), pada rasa 53 (suka) dan pada tekstur 4,65 

(liat). 
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