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INTISARI

Pada penelitian ini akan membuat produk fruit leather dari buah jambu biji
dan papaya. Jambu biji memiliki kandungan antioksidan yang tinggi sedangkan
papaya memiliki kandungan pektin yang cukup tinggi, dimana pektin tersebut akan
berperan dalam pembentukan gel pada pembuatan fruit leather. Elastisitas fruit
leather juga dipengaruhi oleh suatu komponen bahan. Rumput laut ditambahkan
untuk memperbaiki elastisitas fruit leather agar menjadi elastis dan tidak mudah
patah saat digulung. Dikarenakan pada rumput laut memiliki kandungan
karagenan sebagai pembentuk gel yang akan mengikat air sehingga tekstur fruit
leather menjadi elastis. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proporsi
jambu biji merah : pepaya dan penambahan rumput laut terhadap sifat fisikokimia.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua
faktor dengan dua kali ulangan. Faktor | adalah proporsi jambu biji : pepaya (b/b)
70:30, 60:40, 50:50. Faktor Il adalah konsentrasi rumput laut 10%, 15%, 20%.
Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah perlakuan proporsi jambu
biji : pepaya 60:40 (b/b) dengan konsentrasi rumput laut 20% yang menghasilkan
fruit leather kadar air 16,19%, aktivitas air (aw) 0,503, kadar serat kasar 4,085%,
aktivitas antioksidan 29,615% dan karakteristik organoleptik meliputi warna 3,30
(netral), rasa 3,45 (netral), aroma 3.35 (netral), dan tekstur 3,60 (netral).

Kata kunci : fruit leather, jambu biji merah, pepaya, rumput laut
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