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ABSTRACT

Fruit leather refers to a food item obtained by drying pureed fruit in an oven. Typical
raw materials used in fruit leather include nutrient-rich tropical and subtropical fruits,
high in dietary fiber and vitamin C. This study aims to explore the impact of erythritol
and stevia sweeteners on the physic, physicochemical, and functional characteristics of
siam-mango orange peel fruit leather. The study employed a factorial complete
randomized design (CRD) with two factors: (1) the treatment of the ratio of citrus peel
and mango fruit with concentrations of JM1 (50%: 50%), JM2 (40%: 60%), JM3 (30%:
70%), and JM4 (20%: 80%), and (2) the type of sweetener, specifically erythritol (28%)
and stevia (5%). The testing parameters included physical characteristics such as
texture and color, chemical characteristics such as moisture, ash, protein, fat, and
carbohydrate content, as well as functional properties including vitamin C, reducing
sugar, antioxidant, and dietary fiber. According to physicochemical testing, the optimal
treatment was achieved using a combination of JM2G2 orange peel 10% and mango
90% (JM2) along with Stevia sweetener type (G2). The physicochemical analysis
revealed that the moisture content was 14.52%, ash was 0.933%, protein was 3.73%,
fat was 2.875%, and carbohydrate content was 77.945%. As well as analyzing the
physical properties and functional effects of food on texture content, this study
measured total color value, vitamin C, reducing sugar, and antioxidant activity (IC 50).
The results showed that the values for each were 3.5, 49, 13.675%, 27.215%, andIC50
value: 76.02, respectively. The utilization of erythritol and stevia sweeteners has been
shown to impact the quality of fruit leather.
Keywords: erythritol, stevia, fruit leather, mango, siamese orange peel, gum arabic.

ABSTRAK

Fruit leather merupakan produk makanan hasil olahan pure buah yang dikeringkan
dalam oven. Bahan baku fruit leather berasal dari buah tropis maupun subtropis kaya
nutrisi, vitamin C dan serat pangan. Tujuan riset ini yaitu Mengetahui pengaruh jenis
pemanis erythritol dan stevia terhadap karakteristik fisik, fisikokimia, dan sifat
fungsional fruit leather kulit jeruk siam-mangga. Riset ini dilaksanakan menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor yaitu perlakuan
perbandingan penambahan kulit jeruk siam dan buah mangga dengan 4 taraf
perbandingan konsentrasi kulit buah jeruk dan mangga berturut – turut yaitu JM1
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( 50% : 50%), JM2 (40% : 60% ), JM3 (30% : 70%), dan JM4 ( 20% : 80%) dan jenis
pemanis erythritol (28%) dan stevia (5%). Parameter pengujian yaitu karakteristik fisik
(tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat), serta sifat fungsional (vitamin C, gula pereduksi, antioksidan, dan serat
pangan). Berdasarkan hasil pengujian secara fisikokimia didapatkan perlakuan terbaik
yakni JM2G2 kulit jeruk 10% : mangga 90% (JM2) dan jenis pemanis Stevia (G2).
Analisa fisikokimia kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat berturut-turut
14,52%; 0,933%; 3,73%; 2,875% dan 77,945%. Serta pada Analisa sifat fisik dan
fungsional pangan berpengaruh terhadap kadar tekstur, total nilai warna, vitamin C,
gula reduksi serta aktivitas antioksidan IC50 berturut – turut 3,5; 49; 13,675%; 27,215%
dan nilai IC50 : 76,02. Penggunaan jenis pemanis erythritol dan stevia berpengaruh
terhadap kualitas fruit leather.
Kata kunci : erythritol, stevia fruit leather, mangga, kulit jeruk siam, gum arab

PENDAHULUAN

Penyakit degeneratif atau dikenal
sebagai Noncommunicable Chronic
Diseases (NCDs) semakin meningkat dari
tahun ke tahun. Saat ini penyakit degeneratif
telah menjadi penyebab kematian tertinggi
di dunia. Penyakit Cardiovascular Disease
(CVD), obesitas, diabetes dan kanker
merupakan penyakit degeneratif yang
menyumbang 60% kematian di seluruh
dunia dan 70% kematian di Eropa setiap
tahunnya (O’Sullivan, 2020). Peningkatan
resiko penyakit degeneratif seperti diabetes
dan CVD berkorelasi dengan masalah
obesitas/overweight. Perubahan pola
konsumsi pangan yang cenderung
mengkonsumsi makanan siap saji (fast food)
yang umumnya tinggi gula, tinggi kalori dan
rendah serat pangan menjadi faktor utama
penyebab obesitas (overweight) (Woodbury
et al., 2021). Asupan gula berlebih dapat
diperankan oleh produk pangan olahan
(Castro-Muñoz et al., 2022). Jumlah kalori
yang tinggi pada produk pangan olahan
salah satunya dapat berasal bahan baku gula
pasir yang tinggi kalori (O’Sullivan, 2020).
Konsumsi gula berlebih dapat meningkatkan
risiko obesitas, diabetes, sindrom metabolik,
dislipidemia, karies gigi, tekanan darah
tinggi, resistensi insulin, kolesterol tinggi,
kardiovaskular, karsinogenesis hati, dan
penyakit kronis lainnya (Vatankhah et al.,
2015; Onaolapo et al., 2020; Arthur et al.,
2021; Laguna et al., 2021; Arshad et al.,

2022), endometrium dan kanker ovarium
(Zhang et al., 2022).

Tanaman mangga (Mangifera indica)
merupakan suatu jenis tanaman hortikultura
yang menghasilkan buah secara musiman
dan memiliki asal-usul dari India. Tanaman
ini telah menyebar ke berbagai wilayah di
Asia Tenggara, termasuk Indonesia (Muh
Arsyad, 2022). Mangga memiliki beragam
variasi dalam bentuk, ukuran, warna, dan
rasa buahnya, menjadikannya sebagai
komoditas yang memiliki potensi
pengembangan tinggi karena tingkat
keragaman genetik yang mencolok (Muh
Arsyad, 2022). Buah mangga memiliki
kandungan fitokimia, nutrisi, vitamin C,
serat pangan dan kaya akan vitamin C serta
kandungan betakaroten, sebagai zat gizi
esensial yang dapat berfungsi sebagai
antioksidan (Hadi et al., 2020). Dari segi
fisiologis, buah mangga yang telah dipanen
dapat mengalami respirasi dan proses
metabolisme lainnya. Proses metabolisme
ini mencakup perubahan isi yang tersimpan
di dalam buah. Fadhila et al.(2022)
menyatakan bahwa proses tersebut dapat
mempercepat kelayuan dan pembusukan
sehingga mangga dapat bertahan 3 hingga 4
hari pada penyimpanan suhu ruang. Oleh
sebab itu perlu adanya upaya pengolahan
pangan dengan memanfaatkan mangga
sebagai bahan baku utama. Salah satunya
yaitu diolah menjadi fruit leather.

Fruit leather adalah hasil olahan puree
buah yang dikeringkan dalam oven,
dinamakan "leather" karena proses
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pengeringan puree buah menghasilkan
produk dengan kilauan dan tekstur mirip
kulit (Aryani et al., 2022). Pengeringan fruit
leather dapat dilakukan dengan
memanfaatkan cahaya matahari atau
menggunakan oven dengan suhu 50 - 60°C.
Sehingga mempunyai daya simpan yang
lama yaitu hingga 12 bulan (Fadhila et al.,
2022). Bahan baku fruit leather berasal dari
buah tropis maupun subtropis seperti pisang,
pepaya, mangga, nanas, apel, nangka, buah
naga dan sebagainya (Hadi et al., 2020).
Syarat-syarat pembuatan fruit leather
ditetapkan berdasarkan kadar gula, serat,
dan asam. Kandungan serat pada mangga
masih kurang, oleh karena itu, perlu
dipadukan dengan kulit jeruk siam.

Jeruk siam (Citrus nobilis) merupakan
jenis jeruk yang banyak dikembangkan di
Indonesia karena memiliki potensi yang
cukup besar. Sekitar 70-80% jeruk yang
dikembangkan di Indonesia adalah jeruk
siam dan sisanya berkisar 20 – 30% adalah
jeruk keprok (Febrianti et al., 2019). Kulit
jeruk siam mengandung senyawa
antioksidan seperti asam fenolik, flavonoid,
polifenol, karoten, vitamin C, vitamin E,
dan likopen. Senyawa-senyawa ini berfungsi
sebagai agen antioksidan yang mampu
menghambat pembentukan radikal bebas
berlebihan, sehingga berperan sebagai
pelindung dari efek negatif radikal bebas
(Febrianti et al., 2019). Oleh karena itu kulit
jeruk siam sangat layak untuk
dikembangkan sebagai produk olahan
pangan

Beberapa riset tentang fruit leather
berbahan dasar buah mangga terfortifikasi
telah dilakukan seperti fruit leather dari
beberapa jenis mangga (Mangifera indica L.)
dengan perbedaan konsentrasi gum (Hadi et
al., 2020), fruit leather dari buah jeruk
pamelo (Citrus maxima) dengan inovasi
penambahan kulit buah naga (Aryani et al.,
2022). Namun demikian, riset terkait jenis
pemanis erythritol dan stevia pada fruit
leather kulit jeruk siam-mangga belum
pernah dilakukan sehingga tujuan dari riset
ini untuk mengetahui pengaruh jenis
pemanis erythritol dan stevia terhadap

karakteristik fisikokimia, dan sifat
fungsional fruit leather kulit jeruk siam-
mangga.

METODE

Riset ini dilaksanakan di laboratorium
pengolahan pangan dan laboratorium kimia
pangan Universitas Widyagama Malang
pada tanggal 10 Juli 2023 hingga 15
Oktober 2023
Bahan

Bahan yang digunakan pada
pembuatan fruit leather adalah buah mangga,
buah jeruk, gum arab. Sedangkan bahan
kimia yang dibutuhkan adalah larutan Asam
Sitrat, Na2S2O3 NaOH 0, 1 N, larutan iodin
0,1 N, indikator amilum, etanol 95%, DPPH
(2,2 diphenyl-1- picrylhydrazyl), Pb Asetat,
Na Oksalat, Nelson A, Nelson B, Reagen
Arsenomolibdat dan aquades, kertas saring,
H2SO4, HgO, K2SO4, larutan 60% NaOH-
5% Na2S2O3.5H2O, H2BO3, HCl, NaOH,
indikator, etanol, air destilata, asam
potassium phthalate (KHP), aseton, enzim
termamyl, enzim pepsin, enzim pankreatin
dan buffer fosfat.
Alat

Peralatan yang digunakan pada riset
ini antara lain : neraca analitik, hot plate,
glassware, buret, statif, klem, kompor,
peralatan dapur, oven, dan loyang,
spektrofotometri UV-VIS, microplate reader
dan Universal Testing Instrument Machine
model Lloyd.
Analisa data

Metode Riset dilakukan dengan
menggunakan rancangan acak lengkap
faktorial 4x4 dua faktor yaitu perbandingan
jumlah kulit jeruk siam-mangga dengan
jenis pemanis (erythritol dan stevia).
Adapun jumlah sampel yang diuji sebanyak
8 sampel dengan dilakukan dua kali
pengulangan. Berdasarkan hasil faktorial
sebagai berikut:
1. Perlakuan yang akan diujikan adalah

perbandingan buah yang terdiri dari 4
ras yakni :
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JM1 = kulit jeruk : Mangga = 0 : 100
JM2 = kulit jeruk : Mangga = 10 : 90

JM3 = kulit jeruk : Mangga = 20 : 80
JM4 = kulit jeruk : Mangga = 30 : 70

2. Faktor kedua yang diujikan adalah
variasi konsentrasi jenis pemanis
sebagai bahan penstabil yang terdiri dari

2 ras, yakni :
G1 : Erythritol 28%
G2 : Stevia 5

Tabel 1. Perbandingan buah jeruk, mangga dan gum arab
Faktorial JM 1 JM 2 JM 3 JM 4

G1 JM1 G1 (F1) JM2 G1 (F2) JM3 G1 (F3) JM 4G1 (F4)
G2 JM1 G2 (F5) JM2 G2 (F6) JM3 G2 (F7) JM 4G2 (F8)

Tabel 2. Rancangan formula fruit leather kulit jeruk siam-mangga
Bahan (g) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8
Kulit jeruk siam 0 10 20 30 0 10 20 30
Puree mangga 100 90 80 70 100 90 80 70
Erythritol 28 28 28 28 0 0 0 0
Stevia 0 0 0 0 5 5 5 5
Gum arab 2 2 2 2 2 2 2 2
Asam Sitrat 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
Prosedur riset
Pembuatan pure buah

Buah mangga dan buah jeruk yang
digunakan merupakan buah yang telah
masak dengan ciri fisik berwarna kuning
dan memiliki tekstur yang masih keras
(Aryani et al., 2022). Pada kedua buah
kemudian dilakukan pencucian hingga
bersih dan ditimbang sesuai dengan
perbandingan yang telah ditentukan. Buah
dapat dipotong menjadi bagian yang lebih
kecil dan kemudian dihaluskan
menggunakan blender hingga menjadi pure
buah. Pada buah jeruk, biji jeruk dapat
dipisahkan terlebih dahulu dengan proses
penyaringan sehingga diperoleh pure buah
tanpa biji
Pembuatan fruit leather

Pure buah jeruk dan mangga
ditimbang dengan konsentrasi masing–
masing (50%:50%), (40% : 60%), (30% :
70%), (20% : 80%) dan ditambahkan jenis
pemanis (erythritol dan stevia). Adonan
kemudian ditambahkan 0,2% asam sitrat,
gum arab 2%,dan jenis pemanis erythritol
dan stevia setara gula pasir 20 %
dihomogenkan dengan dipanaskan diatas
hotplate pada suhu 70oC selama 2 menit
sambil diaduk. Erythritol memiliki tingkat

kemanisan 60-80% kemanisan gula,
sehingga kesetaraannya 70% kemanisan
sukrosa (28%), sementara tingkat kemanisan
stevia 1 sachet (2.6 g) setara dengan dua
sendok teh gula (@5 g/sendok teh),
sehingga 20 g gula setara dengan 2 sachet.
Adonan fruit leather kemudian dapat
dituang ke dalam cetakan yang sebelumnya
telah dilapisi aluminium foil dengan tebal
adonan kurang lebih 3-5 mm. Tahapan
selanjutnya yakni proses pengeringan yang
dilakukan dengan menggunakan oven pada
suhu 60oC selama 20 jam. Produk yang
telah jadi (berupa lembaran) dapat dipotong
dengan ukuran tertentu dan disimpan.
Analisis karakteristik fisikokimia dan
sifat fungsional fruit leather kulit jeruk-
mangga

Analisis fisik meliputi pengurukan
warna menggunakan Chromameter mengacu
pada metode Maria et al.(2014) dan
pengukuran tekstur mengacu pada penelitian
Feili et al.(2013). Analisis kimia proksimat
meliputi kadar air, abu, protein, lemak dan
karbohidrat mengacu pada metode AOAC
(2006). Analisis serat pangan total mengacu
pada metode Arshad et al.(1992). Penentuan
kadar gula reduksi dilakukan dengan metode
Nelson Somogyi menggunakan
spektrofotometer UV-Vis Fadhila et
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al.(2022) dan antioksidan dengan metode
DPPH (Partayasa et al., 2017).
Analisa data

Hasil pengukuran dianalisis untuk
menilai homogenitasnya menggunakan uji
homogenitas (Levene's test). Apabila data
tergolong homogen (p>0,05), maka proses
analisis data dilanjutkan dengan metode
statistik, yaitu analisis sidik ragam
(Univariate Analysis of Variance). Jika hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa kedua
faktor memiliki pengaruh yang signifikan,
maka tahap selanjutnya melibatkan analisis
Duncan Multiple Range Test untuk
mengidentifikasi perbedaan rata-rata hasil
pengukuran antara perlakuan dengan tingkat
kepercayaan 95% (α=0,05). Jika interaksi
antara kedua faktor memberikan dampak
yang signifikan terhadap respon, langkah
berikutnya melibatkan Estimated Marginal
Means melalui Syntax General Linear
Model untuk mengevaluasi pengaruh
interaksi kedua faktor (simple effect).
Seluruh analisis statistik data dilakukan

menggunakan perangkat lunak SPSS 25
(IBM SPSS version 25.0, SPPS Inc,
Chicago).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik fisikokimia
Kadar air

Kadar air merupakan komponen
makanan yang memiliki dampak signifikan
terhadap daya tahan dan stabilitas makanan
selama penyimpanan (Rismaya et al., 2022).
Berdasarkan analisis sidik ragam, perlakuan
perbandingan konsentrasi puree mangga
dengan kulit jeruk dengan perlakuan jenis
gula serta interaksi kedua faktor
berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap
kadar air. Nilai rata-rata kadar air pada
pemanis Erythritol berkisar 12,24% -
12,59% sementara penilaian pada jenis
pemanis stevia lebih tinggi dengan rentang
14,08% -15,83%. Sehingga kadar air
tertinggi ada pada sampel dengan jenis
pemanis yang stevia.

Tabel 3. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis
pemanis terhadap nilai Kadar Air Fruit Leather

Perbandingan konsentrasi puree
mangga (MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata
Erythritol Stevia

100%: 0% 12,59±0.03Aa 15,83±0.03Ba 14,21±1,62a
90%:10% 12,46±0.03Ab 14,52±0.03Bb 13,49±1,03b
80%:20% 12,25±0.03Acd 14,38±0.03Bc 13,31±1,06c
70%:30% 12,24±0.03Ad 14,04±0.03Bd 13,14±0,9d
Rata-Rata 12,38±0.14A 14,69±0.67B

*Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda
menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang
sama diikuti huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh
konsentrasi perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.

Peningkatan konsentrasi kulit jeruk
dengan jenis pemanis berbeda cenderung
menurunkan nilai kadar air fruit leather. Hal
ini disebabkan Biosorben kulit jeruk siam
dapat menurunkan kadar air (Dwipayana et
al., 2017). Perbedaan konsentrasi gula juga
menyebabkan kandungan kadar air
berkurang karena terjadi proses gelatinisasi
(Anggita dan Rejeki, 2019). Kurniawati et
al.(2019) menyatakan bahwa konsentrasi air
yang dihasilkan berkorelasi negatif dengan

konsentrasi gula. Hasil penelitian ini
didukung (Aryani et al., 2022) yang
menyatakan bahwa penurunan kadar air
dipengaruhi oleh kulit buah, dan kandungan
gula berkontribusi pada pembentukan
komponen seperti gel, sehingga
menyebabkan penangkapan air.

Penurunan kadar air fruit leather
berhubungan dengan kandungan tekstur dan
serat pangan. Kemampuan serat pangan
dalam mengikat air dihubungkan dengan



Junaidi, Hermavita, dan Rismaya Volume 15, No.1, (2024), Halaman 36-49

41 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v15i1.4616

hidrofilik (Rismaya et al., 2022). Hal ini
menandakan bahwa air yang terikat pada
gugus hidrofilik akan sukar keluar meski
pada proses pengeringan.
Kadar abu

Kadar abu dilaksanakan dengan
metode gravimetri, dengan mengoksidasi
sampel pada suhu 600OC dengan furnace
hingga didapatkan abu sempurna berwarna
putih (Sidi et al., 2014). Berdasarkan
analisis sidik ragam, perlakuan

perbandingan konsentrasi puree mangga
dengan kulit jeruk dengan perlakuan jenis
gula serta interaksi kedua faktor
berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap
kadar abu. Nilai rata-rata kadar abu pada
pemanis Erythritol berkisar 0,913% -
9,840% sementara penilaian pada jenis
pemanis stevia lebih tinggi dengan rentang
0,921% - 0,988%. Sehingga kadar abu
tertinggi pada sampel dengan jenis pemanis
stevia.

Tabel 4. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis
pemanis terhadap nilai kadar abu fruit leather

Perbandingan konsentrasi puree mangga
(MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata
Erythritol Stevia

100%: 0% 0,913±0.002Aa 0,921±0.002Ba 0,917±0,004d
90%:10% 0,926±0.002Ab 0,933±0.002Bb 0,929±0,004c
80%:20% 0,934±0.002Acd 0,941±0.002Bc 0,937±0,003b
70%:30% 0,940±0.002Ad 0,988±0.002Bd 0,964±0,024a
Rata-Rata 0,928±0.01A 0,945±0.02B

Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang sama diikuti
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh konsentrasi
perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.

Peningkatan konsentrasi kulit jeruk
dengan jenis pemanis berbeda cenderung
meningkatkan kadar abu fruit leather. Kadar
abu sangat dipengaruhi oleh adanya
kandungan logam pada kulit jeruk dan jenis
pemanis (Hadi et al., 2020). Pada tabel 4.
dapat diketahui bahwa kadar abu dengan
jenis pemanis stevia adalah 0,921% dengan
konsentrasi kulit jeruk 0% dan pada
konsentrasi kulit jeruk 30% hasil kadar abu
adalah 0,988 hal ini berarti kandungan
logam pada kulit jeruk semakin bertambah
seiring peningkatan konsentrasi perlakuan.
Penelitian ini selaras dengan sidi et al.(2015)
yang menyatakan bahwa Penambahan
konsentrasi komposisi meningkatkan kadar
abu pada fruit leather. Sehingga semakin

tinggi kadar abu suatu bahan menandakan
kualitas bahan semakin kurang baik, karena
kandungan mineralnya yang tinggi
(Karyantina et al., 2010).
Kadar protein

Kadar Protein fruit leather
perbandingan konsentrasi puree mangga
dengan kulit jeruk dengan perlakuan jenis
gula serta interaksi kedua faktor
berpengaruh signifikan (p<0.05). Nilai rata-
rata kadar protein pada pemanis Erythritol
berkisar 3,235% - 3,675% sementara
penilaian pada jenis pemanis stevia lebih
tinggi dengan rentang 3,475% - 3,955%.
Sehingga kadar protein tertinggi ada pada
sampel dengan jenis pemanis stevia dengan
rata – rata 3,756%.

Tabel 5. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis
pemanis terhadap nilai Kadar Protein Fruit Leather

Perbandingan konsentrasi puree
mangga (MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata
Erythritol Stevia
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Perbandingan konsentrasi puree
mangga (MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata
Erythritol Stevia

100%: 0% 3,235±0.015Aa 3,475±0.015Ba 3,355±0,12d
90%:10% 3,405±0.015Ab 3,730±0.015Bb 3,567±0,16c
80%:20% 3,445±0.015Ab 3,865±0.015Bc 3,655±0,21b
70%:30% 3,675±0.015Ac 3,955±0.015Bd 3,815±0,36a
Rata-Rata 3,44±0.156A 3,756±0,181B
Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang sama diikuti
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh konsentrasi
perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.

Kadar Protein Fruit Leather
meningkat seiring dengan peningkatan
konsentrasi puree kulit jeruk dan jenis
pemanis. Protein memiliki peran penting
dalam memberikan dukungan energi dan
membangun struktur tubuh (Hudi et al.,
2023). Peningkatan kandungan protein pada
kulit buah terjadi seiring penambahan
jumlah konsentrasi kulit jeruk karena kulit
jeruk memiliki kadar protein 3.51%
(Permata et al., 2018). Proses pengolahan
pangan juga memiliki dampak signifikan
terhadap nilai kadar protein Beberapa faktor
yang mempengaruhi nilai kadar protein
meliputi pemanfaatan suhu tinggi atau
rendah, kondisi lingkungan yang bersifat

asam atau basa ekstrem, dan terjadinya
proses denaturasi (Kumalasari dan Larasati,
2023) .
Kadar lemak

Kadar Lemak fruit leather
perbandingan konsentrasi puree mangga
dengan kulit jeruk dengan perlakuan jenis
gula serta interaksi kedua faktor
berpengaruh signifikan (p<0.05). Nilai rata-
rata kadar lemak pada pemanis Erythritol
berkisar 2,230% - 2,730% sementara
penilaian pada jenis pemanis stevia lebih
tinggi dengan rentang 2,605% - 3,130%.
Sehingga kadar lemak tertinggi pada sampel
dengan jenis pemanis stevia.

Tabel 6. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis
pemanis terhadap nilai Kadar Lemak Fruit Leather

Perbandingan konsentrasi puree mangga
(MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata
Erythritol Stevia

100%: 0% 2,230±0.002Aa 2,605±0.002Ba 2,417±0,187d
90%:10% 2,420±0.002Ab 2,875±0.002Bb 2,647±0,22c
80%:20% 2,480±0.002Ab 3,930±0.002Bc 3,205±0,725a
70%:30% 2,730±0.002Ac 3,130±0.002Bd 2,930±0,2b
Rata-Rata 2,465±0,178A 3,135±0,495B
Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang sama diikuti
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh konsentrasi
perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.

Kadar lemak pada fruit leather dengan
penambahan puree mangga dan puree kulit
jeruk siam terjadi peningkatan seiring
penambahan konsentrasi puree kulit jeruk
dan manga, namun pada jenis pemanis
stevia mengalami perubahan secara
fluktuatif dimana terjadi peningkatan pada
konsentrasi 80% : 20% sebesar 3,930% dan
mengalami penurunan pada konsentrasi

70%:30% sebesar 3,13% kadar lemak.
Kenaikan kadar lemak pada fruit leather
disebabkan oleh suhu pengeringan yang
tinggi dan durasi pengeringan yang lama.
Faktor ini menyebabkan peningkatan kadar
lemak, dan sebaliknya, terjadi penurunan
kadar air jika suhu dan waktu pengeringan
juga meningkat (Kumalasari dan Larasati,
2023). Penelitian ini selaras dengan
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penelitian Eibad (2023) yang menyatakan
bahwa Peningkatan kadar lemak pada fruit
leather pisang dapat terjadi karena proses
pengeringan, yang mengakibatkan
rendahnya kadar air dalam produk dan
sebagai hasilnya, meningkatkan kadar lemak.
Kadar karbohidrat

Analisis karbohidrat dilakukan dengan
metode by difference, di mana nilai
diperoleh dengan mengurangkan 100% dari
total komponen yang ada, termasuk kadar
air, kadar abu, kadar protein, dan kadar
lemak (Farhati dan Rosid, 2022). Kadar
Karbohidrat fruit leather perbandingan
konsentrasi puree mangga dan kulit jeruk
dengan perlakuan jenis gula serta interaksi

kedua faktor berpengaruh signifikan
(p<0.05). Nilai rata-rata karbohidrat pada
pemanis Erythritol berkisar 81,035% -
80,895% sementara penilaian pada jenis
pemanis stevia lebih rendah dengan rentang
77,165% - 77,945%. Sehingga kadar
karbohidrat tertinggi pada sampel dengan
jenis pemanis Erythritol. Pada Tabel 7 kadar
karbohidrat pada fruit leather penambahan
puree mangga dan puree kulit jeruk siam
terjadi perubahan yang fluktuatif, hal ini
selaras dengan penelitian Kumalasari dan
Larasati(2023) yang disebabkan oleh
keberadaan berbagai jenis karbohidrat,
mulai dari gula sederhana hingga kompleks
dalam bahan yang digunakan.

Tabel 7. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis
pemanis terhadap nilai Kadar Karbohidrat fruit leather

Perbandingan konsentrasi puree
mangga (MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata
Erythritol Stevia

100%: 0% 81,035±0.052Aa 77,165±0,052Ba 79,1±1,935c
90%:10% 80,785±0.052Ab 77,945±0.052Bb 79,365±1,42a
80%:20% 80,895±0.052Ab 76,880±0.052Bc 78,887±2,00d
70%:30% 80,410±0.052Ac 77,880±0.052Bd 79,145±1,265b
Rata-Rata 80,781±0,231A 77,467±0,456B
Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang sama diikuti
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh konsentrasi
perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.
Karakteristik fisik
Analisa warna

Analisa warna pada fruit leather
dilakukan menggunakan Chromameter.
Sistem warna Hunter Lab memiliki tiga
atribut utama: L, a, dan b. Nilai L adalah
tingkat kecerahan sampel, berkisar dari
gelap hingga terang dengan skala 0-100.
Nilai adalah perubahan warna dari merah
(a+) ke hijau (a-), dengan rentang skala -80
hingga 100. Sementara nilai b
mencerminkan perubahan warna dari kuning
(b+) ke biru (b-), dengan skala -70 hingga

70 (Fadhila et al., 2022). Pada Gambar 1.
Dapat diketahui bahwa nilai total perbedaan
warna Fruit leather kulit jeruk dan puree
mangga dengan jenis pemanis Erythritol
berada pada rentang 42 – 50. Sedangkan
nilai total perbedaan warna fruit leather
kulit jeruk dan puree mangga dengan jenis
pemanis Erythritol Pada rentang 46 -50.
Hasil penelitian menunjukan bahwa pada
fruit leather kulit jeruk dan puree mangga
terjadi peningkatan seiring banyaknya kulit
jeruk yang ditambahkan sehingga terjadi
kerusakan karotenoid yang mempengaruhi
tingkat kecerahan (Wahyuni, 2015).
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Gambar 1. Analisa warna Gambar 2. Analisa tekstur
Analisa tekstur

Pengukuran tekstur dilakukan dengan
menggunakan Lloyd Texture Analyzer
dengan parameter kekerasan (hardness).
Pada Gambar 2, terlihat bahwa perubahan
tekstur secara proporsional terjadi seiring
dengan peningkatan konsentrasi kulit jeruk.
nilai tekstur pada fruit leather dengan jenis
pemanis Erythritol berkisar 3,3 gf – 6 gf.
Sedangkan jenis pemanis stevia berkisar
2,1gf – 4,5 gf. Hasil penelitian ini sebanding
lurus terhadap nilai tekstur dan penambahan
konsentrasi pure kulit jeruk dan manga,
namun demikian pengaruh lainnya terdapat
pada penambahan jenis pemanis dengan
jumlah 25 g Erythritol , sehingga
mempengaruhi pada tekstur fruit leather.
Penelitian ini sejalan dengan Maria et
al.(2014), yang mencatat bahwa
penambahan variasi konsentrasi dalam
perlakuan dapat meningkatkan nilai tekstur
yang dihasilkan.
Sifat fungsional pangan
Aktivitas antioksidan

Aktivitas antioksidan merujuk pada
kapabilitas senyawa antioksidan dalam
bahan pangan untuk berinteraksi dengan
radikal bebas (Febrianti et al., 2019). Prinsip
Metode DPPH untuk menganalisis aktivitas
antioksidan melibatkan kemampuan
senyawa tersebut untuk menyerap kuat pada
radikal bebas. Secara stoikiometri,
absorbansi akan mengalami penurunan
ketika elektron berpasangan dengan radikal

bebas (Chauliyah dan Murbawani, 2015).
Aktivitas antioksidan IC50 pada penelitian
ini berkisar pada nilai 20,77 – 77,66.

Gambar 3. Analisa Aktivitas Antioksidan
fruit leather

Berdasarkan gambar 3, nilai IC50 pada
fruit leather dengan jenis pemanis Erythritol
berkisar 20,77 – 36,13. Sedangkan jenis
pemanis stevia berkisar 52,54 – 77,66.
Tingginya aktivitas antioksidan IC50 pada
sampel dengan jenis pemanis stevia
dikarenakan kandungan vitamin C yang
tinggi (Febrianti et al., 2019). Keefektifan
suatu senyawa sebagai antioksidan dapat
diukur berdasarkan nilai IC50, di mana
senyawa tersebut dianggap sangat kuat jika
IC50 kurang dari 50, kuat jika antara 50
hingga 100, sedang jika antara 100 hingga
150, dan lemah jika antara 151 hingga 200.
Semakin kecil nilai IC50, semakin tinggi
aktivitas antioksidan yang dimiliki oleh
senyawa tersebut.
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Kadar gula reduksi
Gula pereduksi adalah jenis gula

karbohidrat yang memiliki kemampuan
untuk mereduksi senyawa penerima elektron.
Semua jenis senyawa monosakarida, seperti
glukosa, fruktosa, dan galaktosa, serta
disakarida seperti laktosa dan maltosa,
termasuk dalam kategori gula pereduksi.
Berdasarkan analisis sidik ragam, perlakuan
perbandingan konsentrasi puree mangga

dengan kulit jeruk dengan perlakuan jenis
gula serta interaksi kedua faktor
berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap
kadar gula reduksi. Nilai rata-rata kadar gula
reduksi pada pemanis Erythritol berkisar
20,50% - 24,54% sementara penilaian pada
jenis pemanis stevia lebih tinggi dengan
rentang 23,635% - 29,470%. Sehingga
kadar gula reduksi tertinggi pada sampel
dengan jenis pemanis stevia.

Tabel 8. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis
pemanis terhadap Kadar Gula Reduksi fruit leather

Perbandingan konsentrasi puree
mangga (MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata

Erythritol Stevia

100%: 0% 24,540±0,113Aa 29,470±0,113Ba 27,005±3,48a
90%:10% 22,855±0,113Ab 27,215±0,113Bb 25,035±3,08b
80%:20% 22,635±0,113Ab 26,365±0,113Bc 24,500±2,637c
70%:30% 20,500±0,113Ad 23,635±0,113Bd 22,067±2,216d
Rata-Rata 22,632±1,65A 26,67±2,41B
Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang sama diikuti
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh konsentrasi
perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.

Berdasarkan tabel 7, dapat diketahui
bahwa semakin kecil konsentrasi pure
mangga dan kulit jeruk pada jenis pemanis
stevia dan erythritol maka akan
meningkatkan kadar gula reduksi. Hasil
penelitian ini selaras dengan Praseptiangga
et al.(2016) yang menyatakan bahwa

Peningkatan kadar gula reduksi dalam fruit
leather juga disebabkan adanya komponen
gula yang terkandung didalam buah.
Komponen gula didalam buah mangga
adalah sukrosa dan fruktosa. Fruktosa
termasuk sebagai monosakarida yang
memiliki sifat pereduksi.

Kadar vitamin C
Tabel 9. Pengaruh perbandingan konsentrasi pure buah mangga dan kulit jeruk serta jenis

pemanis terhadap nilai kadar vitamin C fruit leather
Perbandingan konsentrasi puree
mangga (MP) dan kulit jeruk (OP)

Jenis pemanis Rata-Rata

Erythritol Stevia

100%: 0% 11,285±0,073Aa 13,055±0,073Ba 12,170±1,25d
90%:10% 12,755±0,073Ab 13,675±0,073Bb 13,215±0,65c
80%:20% 14,545±0,073Ac 14,195±0,073Bc 14,370±0,24b
70%:30% 16,060±0,073Ad 18,290±0,073Bd 17,175±1,57a
Rata-Rata 13,66±2,081A 14,80±2,370B
Keterangan: Pada baris yang sama angka yang diikuti huruf besar yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan dari pengaruh jenis gula (p<0.05); dan pada kolom yang sama diikuti
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan dari pengaruh konsentrasi
perbandingan puree mangga dan kulit jeruk (p>0.05) dengan uji lanjut Duncan.
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Riset ini menunjukkan bahwa
peningkatan konsentrasi penambahan kulit
buah jeruk berpotensi meningkatkan kadar
vitamin C pada fruit leather. Hal ini
disebabkan oleh kandungan vitamin C yang
signifikan dalam kulit jeruk, yakni mencapai
16-24% (Fadhila et al., 2022). Penelitian ini
sejalan dengan penelitian Fitriana dan
Fitri(2020) yang menyatakan bahwa kulit
jeruk memiliki kandungan sebagai reduktor
yang cukup tinggi sehingga dapat
dilakukannya titrasi dengan menggunakan
larutan iodin. Semakin tingginya konsentrasi
zat reduktor maka akan meningkatkan kadar
vitamin C
Kadar serat pangan

Serat pangan (dietary fiber)
merupakan bagian dari bahan pangan yang
tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim
pencernaan, sebagian besar bersumber dari
bahan nabati (Praseptiangga et al., 2016).
Dalam fruit leather kulit jeruk dan puree
mangga serta penambahan jenis pemanis
stevia atau erythritol, kandungan serat
pangan tertinggi berasal dari buah mangga
dan sebagian dari gum arab. Fiber atau serat
pangan dalam buah-buahan terdiri dari
komponen-komponen seperti selulosa,
substansi pektat, hemiselulosa, dan beberapa
jenis glikoprotein. Pengujian kadar serat
pangan dilakukan terhadap sampel dengan
perlakuan terbaik yakni JM2G1; JM2G2;
JM4G1 dan JM4G2 dengan hasil kadar serat
pangan berturut-turut : 5,47%; 8, 31%;
4,24% dan 6,25%. Kandungan serat pangan
dalam fruit leather menunjukan, semakin
tinggi konsentrasi perlakuan buah mangga
menyebabkan kandungan serat pangan
semakin meningkat. Kenaikan jumlah serat
pangan dalam fruit leather juga terjadi
karena pemberian gum arab. Muchtadi
(2001) menyatakan bahwa gum arab
termasuk dalam jenis serat pangan larut
(SDF). Sementara itu, penambahan asam
sitrat tidak mempengaruhi total kandungan
serat pangan karena asam sitrat tidak
mengandung unsur-unsur komponen serat
pangan (Praseptiangga et al., 2016).

KESIMPULAN

Peningkatan konsentrasi kulit jeruk
dan mangga serta jenis pemanis erythritol
dan stevia berpengaruh signifikan (p<0.05)
terhadap karakteristik fisikokimia dan sifat
fungsional pangan fruit Leather.
Berdasarkan hasil pengujian secara
fisikokimia didapatkan perlakuan terbaik
yakni JM2G2 kulit jeruk 10% : mangga
90% (JM2) dan jenis pemanis Stevia (G2).
Dengan nilai uji sensori rasa, warna, aroma,
tekstur dan overall berturut – turut adalah :
3,83; 3,70; 3,60; 3,70 dan 3,93. Pada
Analisa fisikokimia kadar air, abu, protein,
lemak dan karbohidrat berturut-turut
14,52%; 0,933%; 3,73%; 2,875% dan
77,945%. Serta pada Analisa sifat fisik dan
fungsional pangan berpengaruh terhadap
kadar tekstur, total nilai warna, vitamin C,
gula reduksi serta aktivitas antioksidan yang
dinyatakan dengan nilai IC50 berturut – turut
3,5; 49; 13,675%; 27,215% dan nilai IC50 :
76,02.
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