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INTISARI

Fruit leather merupakan bubur daging buah yang dikeringkan sampai kadar
air sekitar 20%, sehingga berbentuk lembaran tipis yang dapat digulung yang
mempunyai konsistensi dan rasa khas dari jenis buah yang digunakan. Produk ini
berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2 - 3 mm yang dibuat dengan cara
mengeringkan puree buah pada suhu 60 - 62°C yang memiliki konsistensi dan
rasa manis tetapi masih memiliki ciri khas buah yang digunakan. Pada penelitian
ini dilakukan pembuatan Fruit Leather menggunakan Buah apel sub-grade (kulit
dan daging), kulit buah naga merah, gula, gum arab, asam sitrat. Penggunaan
apel sub-grade dan kulit buah naga merah merupakan upaya pemanfaatan
limbah kulit buah guna meningkatkan nilai ekonomisnya. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh proporsi buah apel sub-grade : kulit  buah naga
merah dan penambahan gum arab terhadap kualitas produk dan menentukan
perlakuan terbaik agar menghasilkan Fruit Leather dengan aroma, rasa, tekstur
dan niai gizi yang baik. Metode penelitian menggunakan rancangan acak lengkap
pola faktorial dengan dua faktor. Faktor | adalah proporsi buah aple : kulit buah
naga merah 90:10, 80:20 dan 70:30, sedangkan Faktor Il adalah penambahan
gum arab 1,00 %, 1,20 % dan 1,40 %. Analisis data menggunakan Anova
(Analysis of Varian) dan untuk mengetahui adanya perbedaan diantara perlakuan
digunakan Uiji Berjarak Duncan (DMRT). Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan
terbaik adalah perlakuan proporsi buah aple : kulit buah naga merah 90:10 dan
penambahan gum arab 1,00 % yang menghasilkan Fruit Leather dengan nilai
kesukaan warna 3,700 (netral), aroma 3,150 (netral), tekstur 3,800 (netral), rasa
4,000 (suka), pH 4.070 (suka), serat kasar 2.8233 %, kuat Tarik 2.9500 N, gula
reduksi 16.9035 %, vitamin C 11.0478 mg, dan kadar serat kasar 14.6321 %.

Kata kunci : Fruit Leather, buah apel, kulit buah naga, gum arab
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