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INTISARI 

 

Bonggol dan kulit nanas merupakan limbah produk yang belum 
dimanfaatkan dengan optimal, namun masih memiliki kandungan gizi yang cukup 
tinggi diantaranya karbohidrat dan protein, serta mengandung senyawa fenolik dan 
flavonoid. Upaya pemanfaatan dari limbah bongol dan kulit nanas yaitu dengan 
mengolahnya menjadi fruit leather untuk meningkatkan nilai ekonomisnya. Tujuan 
dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proporsi bonggol : kulit nanas dan 
penambahan karagenan terhadap kualitas produk, serta menentukan perlakuan 
terbaik agar menghasilkan fruit leather dengan karakteristik yang baik dan disukai 
panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dua faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I adalah proporsi bonggol : 
kulit nanas (b/b) 60 :40, 50:50, dan 40:60. Faktor II adalah konsentrasi karagenan 
0,6%, 0,8%, dan 1%. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah 
perlakuan proporsi bonggol : kulit nanas 50:50 (b/b) dengan konsentrasi 
karagenan 1% yang menghasilkan fruit leather dengan kadar air 16,26%, kadar 
gula reduksi 24,83%, kadar vitamin C 15,37 mg/100g, aktivitas antioksidan 
27,37%, kadar serat kasar 3,08%, kuat tarik 3,02 N, kadar serat pangan total 
20,21%, dan karakteristik organoleptik meliputi warna 3,52 (netral), rasa 3,44 
(netral), aroma 3,24 (netral), dan tekstur 3,36 (netral). 
 
Kata kunci : Fruit leather, bonggol, kulit, nanas, karagenan 
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