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INTISARI 

Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang telah 
dihancurkan dan dikeringkan. Bahan baku fruit leather adalah buah-buahan yang 
memiliki kandungan pektin dan serat. Proses pembentukan gel dalam fruit 
leather terjadi selama proses pemanasan dengan adanya pektin, gula, asam, 
dan air. Buah carica (Carica pubescens) mengandung serat dan pektin. Jeruk 
nipis (Citrus aurantifolia) ditambahkan sebagai sumber asam dalam 
pembentukan gel fruit leather. Masalah yang sering timbul pada pembuatan fruit 
leather adalah plastisitasnya yang kurang baik. Penambahan karagenan 
diharapkan dapat memperbaiki plastisitas dari fruit leather. Kappa karagenan 
digunakan untuk pengolahan produk pangan karena dapat membentuk gel yang 
lebih kuat. Fruit leather memiliki umur simpan yang cukup lama bila disimpan 
dalam kemasan yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
proporsi bubur buah carica : sari jeruk nipis dan konsentrasi karagenan terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik fruit leather dan menentukan perlakuan 
terbaik yang menghasilkan produk fruit leather yang disukai oleh konsumen. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 
dengan dua faktor. Faktor I adalah proporsi bubur buah carica : sari jeruk nipis 
95:5; 90:10; dan 85:15, dan faktor II adalah konsentrasi karagenan 0,3%; 0,6%; 
dan 0,9%. Data dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan 
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Berdasarkan 
hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah proporsi bubur buah carica : sari jeruk 
nipis 95:5 dan konsentrasi karagenan 0,9% yang menghasilkan fruit leather 
dengan nilai kadar air 15,33%, kadar serat kasar 2,55%, pH 4,65, kuat tarik 4,45 
N, kadar vitamin C 12,20 mg/100g, aktivitas antioksidan 25,23%, dan rata-rata 
kesukaan warna 3,24 (netral), aroma 3,04 (netral), rasa 4,00 (suka), dan tekstur 
3,12 (netral), kadar serat pangan 4,45% dan pendugaan umur simpan selama 70 
hari pada suhu penyimpanan 10⁰C (refrigerasi), 10 hari pada suhu penyimpanan 
30⁰C (suhu ruang), dan 3 hari pada suhu penyimpanan 50⁰C (inkubator). 

 
Kata kunci : fruit leather, buah carica, jeruk nipis, karagenan, umur simpan 
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