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ABSTRAK

Fruit leather merupakan makanan ringan yang berbentuk seperti lembaran yang tipis dari proses pengeringan. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis interaksi penambahan belimbing wuluh dan variasi kulit dengan daging buah naga terhadap karakteristik fruit leather, mendapatkan
formulasi terbaik dari penambahan belimbing wuluh dan variasi kulit dengan daging buah naga terhadap fruit leather yang dihasilkan, dan
menganalisis kelayakan usaha fruit leather. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial yang mana
terdiri atas 2 faktor dengan 3 kali pengulangan dengan variasi belimbing wuluh dengan kulit dan daging buah naga. Data yang didapatkan dianalisis
secara statistik menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) jika berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test
(DNMR) pada taraf 5%. Interaksi penambahan tingkat konsentrasi kombinasi kulit dan daging buah naga merah (Hylocereceus polyrhizus) dengan
penambahan puree belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi, L.) berpengaruh nyata pada kadar serat dan nilai tekstur fruit leather. Sedangkan pada
kadar air, kadar abu, pH, total asam, vitamin C, total gula, betasianin, dan antioksidan berpengaruh tidak nyata. Kombinasi perlakuan terbaik yaitu
A1B3 (Kulit buah naga : Daging buah naga (KBN: DBN (1:1)) + belimbing wuluh (BW (12%)) memberikan mutu terbaik dari kombinasi perlakuan
lainnya yang ditinjau dari kadar serat 6,88 % dan tekstur 25,55 N/mm. Analisis kelayakan usaha fruit leather yaitu BCR memiliki nilai 1,31.
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1. Pendahuluan

Indonesia memiliki berbagai macam buah salah satunya yaitu buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Di Sumatera
Barat, buah naga sudah dibudidayakan semenjak tahun 2008 diantaranya terdapat di Kabupaten Padang Pariaman, Solok,
Kabupaten Agam dan Kabupaten Solok. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2022), Kabupaten Agam memproduksi
buah naga sebanyak 6.139,4 ton yang merupakan penghasil buah naga terbesar di Sumatra Barat.

Buah naga memiliki banyak kandungan diantaranya terdapat zat antioksidan, vitamin B1, Riboflavin, niacin, vitamin C
dan E. Selain itu, buah naga juga mengandung karoteniod, flavonoid, betasianin dan betaxantin [1]. Menurut [2],
berdasarkan analisis gizi yang dilakukan bahwa buah naga terdapat mineral seperti kalsium, zat besi dan fosfor. Buah naga
memiliki warna yang menarik karena adanya antosianin sehingga dapat dijadikan zat pewarna alami. Kulit buah naga
merah hanya menjadi sampah dan tidak adanya pengelolaan secara optimal, padahal 30-35 % dari berat buah adalah kulit
buah naga. Kulit buah naga mengandung peptin tinggi yaitu sekitar 10,8 %. Selain itu, kulit buah naga terdapat betasianin
yang bermanfaat sebagai pewarna alami dan antioksidan.

Dalam pengolahan fruit leather ada tiga komponen yang dibutuhkan yaitu serat, pektin, dan asam. Kulit dan daging
buah memiliki kandungan serat dan peptin yang digunakan sebagai pembentuk utama tekstur dan kelenturan sehingga
mempengaruhi viskositas dan pembentukan gel. Penggunaan belimbing wuluh dijadikan sebagai agen antioksidan yang
mampu memicu terbentuknya gel dan memberikan tambahan keasamanan yang esensial dalam pembuatan fruit leather.
Pembentukan gel akan optimal pada pembuatan fruit leather pada pH 4-7. Apabila pH yang terkandung di dalam suatu
bahan terlalu tinggi dan terlalu rendah maka pembentukan gel akan semakin cepat namun viskositas juga akan cepat
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menurun. Pembentukan gel pada pH 4-7 terbentuk lebih cepat dibandingkan gel pada pH 10, namun jika dipanaskan maka
viskositas tidak berubah [3].

Belimbing wuluh juga mengandung asam oksalat dan asam asetat yang menyebabkan rasa asam pada belimbing wuluh,
sehingga pemanfaatan belimbing wuluh seringkali tidak dimanfaatkan secara optimal. Belimbing wuluh yang digunakan
pada pembuatan fruit leather yaitu berwarna hijau muda dan tidak busuk. Pada penelitian [4] dalam pembuatan fruit
leather mangga menyatakan bahwa kosentrasi jeruk nipis dengan kosentrasi terbaik yaitu 0,4%.

2. Metode Penelitian
2.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Agroindustri, Laboratorium Total Quality Control,
Laboratorium Kimia, Biokimia, Hasil Pertanian dan Gizi Pangan, dan Laboratorium Instrumen Pusat Fakultas Teknologi
Pertanian. Penelitian ini dilakukan pada bulan April-Juli 2024.

2.2 Bahan dan Alat

Bahan adalah kulit dan daging buah naga merah lokal padang yang berwarna merah dan tidak lunak, belimbing wuluh,
gum arab, gula, asam sitrat, buffer 4 dan 8, larutan nelson, aquadest, larutan aksenomolibdat, indikator amilum 1 %,
iodium 0,01, indikator PP, NaOH 0,1N, H2S04, NaOH 0.3 N, alkohol 96 %, ethanol 96 %, larutan dpph. Alat adalah blender,
neraca analitik, wadah, kompor, talenan, pisau, spatula, panci, oven, gelas beaker, desikator, kertas saring, penjepit
cawan, termometer, awan, oven, tanur, cawan porselen, ph Meter, tabung reaksi, biuret, spektrofotometer, ultrasonik,
gelas piala, gelas ukur, spatula, statif, erlemeyer, sohlex, tekstur anayzer.

2.3 Rancangan Penelitian

Metode penelitian ini menggunakan metode menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial. Adapun variasi
faktor 1 (kulit dan daging buah naga adalah A1 =1 (KBN) : 1 (DBN), A2 =1 (KBN) : 0 (DBN), A3 =0 (KBN) : 1 (DBN) dan
Faktor 2 yaitu : B1= (BW) 4 %, B2= (BW) 8 % dan B3= (BW) 12 %. Adapun formulasi bahan dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Fruit Leather

Formulasi (gr)

Bahan F1 F2 F3
Kulit buah naga (gr) 50 100 0
Daging Buah Naga (gr) 50 0 100
belimbing wuluh (gr) 9,24 18,48 27,73
Gum arab (gr) 0,6 0,6 0,6
Gula (gr) 30 30 30
Asam sitrat (gr) 0,5 0,5 0,5
Air (ml) 100 100 100
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2.4 Prosedur Penelitian
2.5 Penyiapan Puree Daging Buah Naga

Disiapkan buah naga merah lalu dilakukan sortasi dan buah naga dicuci hingga bersih. Buah naga dikupas dan
dipisahkan kulit dengan daging buah. Kemudian daging buah naga merah dipotong berukuran 1-3 cm untuk
mempermudah saat penghancuran. Lalu, ditambahkan 100 mL air ke dalam blender. Selanjutnya daging buah naga merah
diblender selama + 3 menit hingga membentuk puree.

2.6 Penyiapan Puree Kulit Buah Naga

Kulit buah disiapkan dan dibuang bagian sisiknya. Diambil bagian dalam kulit buah naga. Lalu, dipotong menjadi
ukuran 1-3 cm. Kemudian, kulit buah naga dan dimasukkan 100 mL air lalu dihancurkan menggunakan blender selama + 3
menit hingga menjadi puree.

2.7 Penyiapan Puree Belimbing Wuluh

Disiapkan belimbing wuluh lalu dilakukan sortasi dan dicuci bersih. Selanjutnya belimbing wuluh dipotong dengan
ukuran 1-3 cm. Kemudian diblender hingga membentuk puree belimbing wuluh.

2.8 Fruit Leather

Tahap pertama dilakukan persiapan puree kulit dan buah naga dan puree belimbing wuluh. Kosentrasi puree kulit
dan buah naga yang dipakai 100 g dengan perbandingan kulit dan daging buah naga sesuai kosentrasi yang digunakan.
Puree kulit buah naga yang telah disiapkan ditambahkan gum arab (0,6%), asam sitrat (0,5%) dan gula (30%). Selanjutnya
ditambahkan puree belimbing wuluh ke dalam puree kulit dan daging buah naga dengan kosentrasi 4%, 8% dan 12%.
Puree buah dimasak selama 2 menit pada suhu 700C. Puree dituangkan pada loyang yang sudah dilapisi aluminium foil.
Selanjutnya, puree dimasukkan ke oven untuk proses pengeringan pada suhu 700C selama 8 jam. Setelah pengeringan
dilakukan pemotongan pada fruit leather dan digulung. Dilakukan pengamatan terhadap karakteristik fruit leather.

2.9 Pengamatan

Pengamatan bahan baku dilakukan pada kulit dan daging buah naga merah dan yaitu kadar air metode Gravimetri
(AOAC, 2005), kadar serat (Sudarmadiji, Haryono, dan Suhardi, 1997), kadar total gula (AOAC, 1984 dalam Sudarmadji et
al., 1997), analisis betasianin (Sari, Hudha, dan Prihanta, 2016) dan kadar abu (AOA, 2005) serta antioksidan (Ribeiro et
al., 2008). Pengamatan pada belimbing wuluh adalah kadar total asam dan, kadar vitamin C. Pengamatan fruit leather
yaitu kadar air dengan metode Gavimetri (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005), pengukuran pH, kadar total gula (AOAC,
1984 dalam Sudarmadji et al., 1997), kadar vitamin C (AOAC, 2005), kadar total asam (Ranggana, 1997), kadar serat
(Sudarmadiji et al., 1997), uji tektur, uji sensoris (Setyaningsih, Apriyantono dan Sari, 2010) dan uji antioksidan (Ribeiro et
al., 2008).

3. Hasil dan Pembahasan

Analisa Bahan Baku

Buah naga yang digunakan pada penelitian ini memiliki warna merah yang merata dan tidak lunak dan belimbing wuluh
yang digunakan berwarna hijau dan tidak busuk. Adapun analisis bahan baku pada Tabel 2.
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Tabel 2. Analisis Bahan Baku

Analisis Daging Kulit Belimbing wuluh
Kadar Air (%) 93,3 83,13 94,18
Total Asam (%) - - 2,11
Vitamin C (mg/100 gr) 12,6* 4,04* 38,72
Kadar Abu (%) 0,26 3,7 -
Betasianin (%) 6,92 10,26 -
Total Gula (%) 12,96 4,76 -
Kadar Serat (%) 0,66 26,04 -
Antioksidan (%) 24,83 37,21 -

Ket : (-) Tidak dianalisis, * Rinasya, Sabang, dan Ratman (2015)
Kadar Air

Kadar air digunakan untuk menganalisis jumlah kandungan air yang terkandung pada fruit leather. Berikut ini
pengaruh masing-masing perlakuan terhadap kadar air fruit leather yang dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing Wuluh
Terhadap Kadar Air Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) dan Kadar Air (%) + SD

Daging Buah Naga (DBN)
A3 (KBN : DBN (0: 1)) 11,09+1,40 a
A2 (KBN : DBN (1: 0)) 13,95+1,28 b
A1l (KBN : DBN (1:1)) 18,38 +1,39 C
Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
B1 (BW (4%)) 13,49 +3,98 a
B2 (BW (8%)) 14,37 + 3,86 b
B3 (BW (12%)) 14,45 + 3,02 b

KK=6,0 %

Ket: Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5% menurut DNMRT

Pada faktor A (kulit dan daging buah naga) Kadar air akan meningkat jika kosentrasi kulit buah naga semakin banyak.
Penambahan kulit buah naga pada fruit leather akan meningkatkan kadar air karena adanya pektin yang mampu mengikat
air. Pektin yang dimiliki kulit buah naga lebih besar daripada daging buahnya yaitu 10,9 % [5]. Pektin termasuk jenis
hidrokoloid yang biasanya terdapat pada kulit buah [6]. Jika pektin digunakan semakin banyak, maka peningkatan
kosentrasi hidrokoloid akan menyebabkan air terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih besar [7].

Berdasarkan Tabel 3, pada penambahan kosentrasi kulit dan daging buah naga merah (faktor A) selain kaya akan
pektin dan serat pada kulit buah naga, tingginya kadar air pada fruit leather juga disebabkan oleh tingginya kandungan air
pada daging buah naga merah. Kandungan air daging buah naga pada penelitian ini adalah 93,3% dan kulit buah naga yaitu
83,13%. Semakin banyak kosentrasi kulit dan daging buah naga yang pada fruit leather, maka molekul yang saling
bertautan akan semakin meningkat, sehingga air yang terdapat di jaringan molekul jumlahnya akan semakin banyak
dibandingkan air yang menguap pada saat pemasakan [8]. Semakin rendah kadar air yang dimiliki bahan pangan maka
mikroba akan terhambat berkembang yang dapat memperpanjang umur simpan produk.
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Berdasarkan Tabel 8, perlakuan kosentrasi faktor B (belimbing wuluh) bahwa kadar air fruit leather berbeda nyata.
Semakin banyak penambahan belimbing wuluh maka kadar air fruit leather yang dihasilkan akan semakin meningkat.
Peningkatan kadar air fruit leather disebabkan oleh kandungan air yang terdapat pada belimbing wuluh yang tinggi.
Menurut [9], kadar air yang terkandung dalam belimbing wuluh tinggi yaitu 95,62 %. Kadar air dapat mempengaruhi
kenampakan dan tekstur bahan pangan.

Kadar Abu

Tabel 4. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing Wuluh
Terhadap Kadar Air Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) danDaging Buah Naga (DBN) Kadar Abu (%) £ SD
A3 (KBN : DBN (0: 1)) 2,249+0,32 a
A1 (KBN:DBN (1:1)) 3,088+0,16 b
A2 (KBN : DBN (1: 0)) 3,389+0,33 ¢
Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
B1 (BW (4%)) 2,695 + 0,82
B2 (BW (8%)) 2,763 £ 0,67
B3 (BW (12%)) 2,974 £ 0,55
KK=15,83 %
Ket : Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5%

menurut DNMRT

Kadar abu fruit leather pada tingkat kosentrasi penambahan kulit dan daging buah naga merah (faktor A) berbeda
nyata yang dapat dilihat pada Tabel 5. Semakin banyak kosentrasi kulit buah naga merah yang ditambahkan maka kadar
abu akan semakin tinggi. Kandungan kadar abu kulit dan daging buah naga pada penelitian ini adalah secara berurut 3,7%
dan 0,26% dilihat pada Tabel 2. Didukung oleh penelitian Dewi (2016), kadar abu yang terkandung kulit dan daging buah
naga merah yaitu 5,79 % dan 0,4 %. Pada penelitian Herawati (2013), kandungan mineral yang dimiliki kulit buah naga
adalah zat besi 0,55- 0-65 mg, kalium 6-3-8,8 mg dan fosfor 30,2-36,1 mg.

Perlakuan faktor B (belimbing wuluh) tidak berpengaruh nyata. Mineral yang terdapat pada belimbing wuluh yaitu
kalium, natrium, dan magnesium [10]. Kadar abu adalah zat anorganik atau unsur mineral yang tidak terbakar saat
pembakaran. Kadar abu belimbing wuluh yaitu berkisaran 0,33 % [11].

Nilai pH
pH meter adalah alat yang digunakan untukmengetahui tingkat keasamaan dan kebasaan bahan. Berikut ini

ditampilkan masing-masing pengaruh dari setiapperlakuan terhadap nilai pH fruit leather pada Tabel 4.

Tabel 5. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing Wuluh
Terhadap Nilai pH Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) dan  Nilai pH = SD
Daging Buah Naga (DBN)

A2 (KBN : DBN (1 : 0)) 4,19 £ 0,07
A1 (KBN : DBN (1: 1)) 4,22 £0,22
A3 (KBN : DBN (0:1)) 4,23+0,11

Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
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B3 (BW (12%)) 4,12+0,17 a
B2 (BW (8%)) 4,23+0,05 b
B1 (BW (4%)) 4,28+0,08 b

KK=0,43 %

Ket : Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5% menurutDNMRT

Berdasarkan Tabel 5, nilai pH fruit leather pada tingkat kosentrasi penambahan kulit dan daging buah naga merah
(faktor A) berbeda tidak nyata. Semakin banyak kosentrasi kulit buah naga merah maka pH akan semakin rendah.
Nazzarudin et al. (2011), tingginya pektin pada kulit buah naga menyebabkan pH akan semakin menurun karena pektin
bersifat asam. Pektin yang terkandung dalam kulit buah naga merah akan menjadi asam pektat dan asam pektinat yang
menyebabkan asam semakin tinggi dan terjadinya penurunan pH. Didukung oleh [12], pH kulit buah naga merah lebih
rendah daripada daging buahnya yaitu 5,06 dan 5,15.

Perlakuan faktor B (belimbing wuluh) pada nilai pH fruit leather berbeda nyata. Semakin banyak penambahan
belimbing wuluh maka pH akan semakin rendah karena kandungan asam pada belimbing wuluh sangat tinggi. Pada
penelitian ini total asam yang dimiliki oleh belimbing wuluh yaitu 2,11 terdapat pada Tabel 7. Menurut [13], asam yang
tinggi pada belimbing wuluh dikarenakan mengandung banyak asam organik diantaranya yaitu asam laktat, asam format,
asam asetat, asam sitrat, dan asam oksalat.

Total Gula

Pada penentuan total gula ini digunakan metode nelson. Berikut ini ditampilkan masing-masing pengaruh dari
perlakuan terhadap total gula fruit leather dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 6. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing Wuluh
Terhadap Total Gula Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) dan Daging Buah Naga (DBN) Total Gula (%) + SD
A2 (KBN: DBN (1:0)) 21,19+ 2,58 a
A1 (KBN: DBN (1: 1)) 27,41 +1,99 b
A3 (KBN: DBN (0: 1)) 28,80+ 2,30 b
Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
B3 (BW (12%)) 24,95 + 4,97
B2 (BW (8%)) 25,34+ 4,88
B1 BW (4%)) 25,65 + 4,66
KK= 6,03 %
Ket: Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5% menurut
DNMRT

Pada Tabel 6, pada perlakuan faktor A (kulit dan daging buah naga merah) terhadap total gula fruit leather berbeda
nyata. Semakin banyak kosentrasi daging buah naga merah maka total gula akan semakin tinggi. Pada penelitian ini total
gula yang dimiliki oleh daging buah naga yaitu 12,96 % dan kulit buahnya 4,76 % yang terdapat pada Tabel 6. Hal ini
didukung oleh peneliti [14], total gula yang terkandung dalam daging buah naga merah yaitu 11,5 % dan kulit buah naga
merah 3,37 %. Menurut [15] kandungan gula dalam bahan baku berpengaruh terhadap total gula yang dihasilkan.

Berdasarkan Tabel 5, pada perlakuan faktor B (belimbing wuluh) terhadap total gula fruit leather berbeda tidak
nyata. Semakin sedikit penambahan belimbing wuluh maka total gula fruit leather akan meningkat. Kandungan asam yang
tinggi dalam belimbing wuluh menyebabkan proses hidrolisis sukrosa akan semakin cepat, sehingga akan terurai menjadi
glukosa dan fruktosa yang menyebabkan total gula yang terkandung akan semakin rendah[16]. Gula pada pembuatan fruit
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leather bertujuan untuk mengikat air yang dapat mempengaruhi kekerasan atau tekstur yang dihasilkan. Selain itu, gula
pada fruit leather dapat menurunkan kekentalan. Hal ini yang menyebabkan air yang terperangkap juga rendah, sehingga
mikroba dalam bahan makanan memiliki kesediaan air terbatas yang mengakibatkan umur simpan fruit leather akan
semakin lama.

Vitamin C

Vitamin C dikenal sebagai asam askorbat. Berikut ini pengaruh masing-masing dari perlakuan terhadap VitaminC
fruit leather pada Tabel 7.

Tabel 7. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing
Wuluh Terhadap Vitamin C Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) dan Daging Buah Naga (DBN) Vitamin C (mg/100g) + SD
A2 (KBN : DBN (1: 0)) 11,57+0,99 a
A1 (KBN : DBN (1: 1)) 16,73+1,32 b
A3 (KBN : DBN (0: 1)) 20,88+1,96 C
Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
B1 (BW (4%)) 15,44+4,65 a
B2 (BW (8%)) 16,05+4,17 b
B3 (BW (12%)) 16,6615,24 b
KK= 3,05 %
Ket: Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5%

menurut DNMRT

Berdasarkan Tabel 7, vitamin C fruit leather menunjukkan bahwa perlakuan kulit dan daging buah naga merah
(faktor A) berbeda nyata. Semakin banyak kosentrasi daging buah naga merah maka vitamin C fruit leather akan semakin
tinggi. Kandungan vitamin C yang dimiliki daging buah naga merah lebih tinggi daripada dengan kulit buah naga merah
yaitu 12,6 mg/100 g dan 4,04 mg/100g. Semakin banyak penambahan daging buah naga merah maka vitamin C akan
meningkat karena terdapat glukosa yang tinggi di dalamnya. Glukosa tersebut akan disintesis menjadi vitamin C. Pada
penelitian [17], menyatakan bahwa peningkatan vitamin C disebabkan oleh adanya biosintesis dari glukosa dalam buah.
Didukung oleh penelitian [12], bahwa gula dari hasil perombakan dari pati disintesis menjadi vitamin C sehingga vitamin
C akan terus meningkat. Oleh karena itu, gula yang terkandung dalam daging buah naga diubah menjadi vitamin C melalu
jalur biosintetik alami tanaman.

Berdasarkan Tabel 8, pada perlakuan faktor B (belimbing wuluh) terhadap vitamin C fruit leather berbeda nyata.
Semakin banyak kosentrasi belimbing wuluh maka akan meningkat kadar vitamin C pada fruit leather. Hal ini didukung
oleh penelitian [14] vitamin C yang terkandung pada belimbing wuluh yaitu 25 mg/ 100g. Rasa belimbing wuluh yang asam
disebabkan oleh belimbing wuluh yang mengandung asam askorbat sehingga, vitamin C juga tinggi. [18], bahwa rasa asam
yang terdapat pada belimbing wuluh menandakan adanya vitamin C.

Total Asam

Total asam berkaitan dengan nilai pH yang mana apabila suatu pH rendah maka total asam akan meningkat.
Ditampilkan pengaruh dari perlakuan terhadap total asam fruit leather pada Tabel 8.
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Tabel 8. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing
Wuluh Terhadap Total Asam Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) dan Daging Buah Naga (DBN) Total Asam (%) +SD
A3 (KBN : DBN (0: 1)) 0,75+0,12 a
A1 (KBN: DBN (1: 1)) 0,86+ 0,19 b
A2 (KBN : DBN (1: 0)) 0,91+0,14 b
Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
B1 (BW (4%)) 0,68 £ 0,13 a
B2 (BW (8%)) 0,84 +0,13 b
B3 (BW (12%)) 0,92 +0,13 c
KK=10,99 %
Ket: Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5%

menurut DNMRT

Perlakuan faktor A (kulit dan daging buah naga merah) terhadap total asam berbeda nyata. Semakin banyak
kosentrasi kulit buah naga merah maka total asam akan semakin tinggi. %. Hal ini disebabkan oleh tingginya total asam
pada kulit buah naga merah daripada daging buahnya. Pada penelitian [19] total asam yang dimiliki kulit buah naga
berkisaran 1,72 %. Pada penelitian [17], bahwa total asam yang terdapat pada daging buah naga merah yaitu 0,132 %.
Peningkatan total asam juga disebabkan tingginya kandungan pektin pada kulit buah naga merah, yang mana pektin
bersifat asam karena adanya gugus karbosilat, sehingga pektin akan terhidrolisis menjadi asam pektinat dan asam pektat
yang akan meningkatkan total asam [20].

Berdasarkan Tabel 8, pada perlakuan faktor B (belimbing wuluh) terhadap total asam fruit leather berbeda nyata.
Semakin banyak penambahan belimbing wuluh maka total asam akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan total asam
belimbing wuluh pada penelitian ini adalah 2,11. Didukung Penelitian [15], total asam belimbing wuluh yang tinggi yaitu
2,41. Pada penelitian , total asam yang dimiliki oleh belimbing wuluh adalah sebesar 1,93 %. Total asam yang tinggi akan
menyebabkan pH yang dihasilkan akan semakin rendah.

Kadar Serat

Kadar serat adalah bagian karbohidrat yang tidak mampu dicerna oleh tubuh [21]. Berikut ini ditampilkan pengaruh
interaksi kulit dan daging buah naga dengan belimbing wuluh terhadap kadar serat fruit leather dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh Interaksi Tingkat Kosentrasi Kulit dan Daging Buah Naga Merah dengan Penambahan Kosentrasi
Belimbing Wuluh Terhadap Kadar Serat Fruit Leather

Kadar Serat (%) £ SD
Kosentrasi Kulit BuahNaga (KBN) dan Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
Daging Buah Naga (DBN) B1(BW 4%) B2 (BW 8%) B3 (BW12%)
A1 (KBN : DBN (1:1)) 6,21+0,30B a 6,43+0,19B b 6,88+0,05B ¢
A2 (KBN : DBN (1:0)) 5,24+0,28 Ch 8,56+0,60Cc 9,71+ 0,20Cc
A3 (KBN:DBN (0:1)) 0,24+0,08 A 0,34+0,17 A

b C

KK =1,20
Angka pada lajur diikuti oleh huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf 5% menurut DNMRT

Berdasarkan Tabel 9, terlihat bahwa kadar serat fruit leather dari kombinasi kulit dan daging buah naga merah
(Hylocereceus polyrhizus) dengan penambahan puree belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi, L.), memberikanhasil berbeda
nyata terhadap kadar serat fruit leather. Darihasil pengamatan terhadap kadar serat ternyata semakin banyak komposisi
kulit buah naga merah dan belimbing wuluh maka kadar serat fruit leather yang dihasilkan akan semakin meningkat.
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Kecuali, pada kombinasi KBN: DBN (0:1) pada kosentrasi BW tidak memberikan hasil yangserupa, karena adanya
kecenderungan bahwa semakin banyak daging buah naga merah yang ditambahkan maka semakin rendah kadar serat
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan, adanya perbedaan komposisi serat yangterkandung pada bahan baku. Kulit buah
naga merah memiliki kadar serat yang lebih tinggi daripada daging buahnya. Didukung oleh [22], bahwa kadar serat
pada kulit buah naga merah ialah 15,56 % dan kadar serat yang dimiliki daging buah naga merah 0,70 %.

Pada Tabel 8, penambahan belimbing wuluh dapat menyebabkan kadar serat akan semakin meningkat juga
karena komposisi serat yang terkandung di dalam belimbing wuluh. Belimbing wuluh memiliki kadar serat yaitu 1,5 %
(Rahayu, 2013). Peningkatan serat pada buah disebabkan oleh tempat tumbuh, varietas buah, cuaca dan cara
penyimpanan. Serat kasar ialah senyawa yang sukar larut jika direbus dalam asam sulfat (H.SO4) dan natrium hidrosida
(NaOH).

Betasianin
Betasianin merupakan pigmen yang terdapat pada suatu bahan pangan. Berikut ini ditampilkan pengaruh
perlakuan terhadap betasianin fruit leather pada Tabel 10.

Tabel 10. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing Wuluh
terhadap Betasianin Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) dan  Betasianin (mg/L) £ SD
Daging Buah Naga (DBN)

A3 (KBN : DBN (0:1)) 505+1,21 a

A1 (KBN : DBN (1:1)) 515+2,24 a

A2 (KBN : DBN (1:0)) 591+131 b

Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)

B3 (BW (12%)) 4,18+ 1,61a

B2 (BW (8%)) 499+1,73 b

B1 (BW (4%)) 5,64 +1,86 c
KK=2,47

Ket: Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5%

Hal ini disebabkan oleh tingginya kandungan betasianin kulit buah naga lebih daripada daging buahnya. Pada
penelitian yang dilakukan [1]kulit buah naga merah mengandung betasianin sebesar adalah 8,754 mg/L dan daging buah
naga merah 4,446 mg/L. Tingginya betasianin pada kulit buah naga merah karena pigmen yang terkandung lebih pekat.
Betasianin pada kulit buah naga merah berwarna merah atau merah violet. Selain itu, penurunan betasianin disebabkan
oleh bahan baku yang digunakan karena terkena paparan cahaya karena cahaya dapat mempengaruhi ikatan elektron
rangkap dalam molekul betasianin sehingga, molekul berada pada tahap tereksitasi yang dapat menyebabkan penurunan
betasianin dengan cepat [23].

Berdasarkan Tabel 10, dapat dilihat bahwa perlakuan faktor B (belimbing wuluh) terhadap kadar betasianin fruit
leather yang berbeda nyata. Semakin banyak penambahan belimbing wuluh maka kadar betasianin pada fruit leather
rendah. Hal ini disebabkan oleh belimbing wuluh yang tidak mengandung betasianin, karena betasianin biasanya terdapat
pada buah yang memiliki warna merah keunguan [24]. pH yang dimiliki oleh belimbing wuluh tergolong asam atau pH
rendah yang menyebabkan semakin banyak penambahan belimbing wuluh pada betasianin fruit leather akan semakin
rendah karena betasianin mudah rusak. Total asam yang dimiliki belimbing wuluh pada penelitian ini cukup tinggi yaitu
2,11 yang terdapat pada Tabel 6. Total asam yang tinggi ini dapat menyebabkan pH yang dihasilkan juga rendah. pH yang
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dimiliki oleh belimbing wuluh berkisaran antara 2,80- 3,07 (Harizal et al., 2022). Menurut Faridah et al. (2014), betasianin
akan stabil pada rentang pH 4-7. Stabilitas betasianin dapat dipengaruhi oleh pH, suhu, oksiden [25].
Tekstur

Analisis tekstur pada fruit leather digunakan texture analyzer. Berdasarkan analisis sidik ragam kombinasi kulit dan
daging buah naga merah (Hylocereceus polyrhizus)dengan penambahan puree belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi, L.)
terhadap tekstur fruit leather berbeda nyata danhasil lanjutan DMRT pada taraf 5% pada Tabel 11.

Tabel 11. Pengaruh Interaksi Tingkat Kosentrasi Kulit dan Daging Buah Naga Merah dengan Penambahan Kosentrasi Belimbing
Wuluh Terhadap Tekstur Fruit Leather

Tekstur (N/mm) £ SD

Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN)dan DagingBuah Naga (DBN) B1 (BW4%) B2 (BW 8%) B3 (BW 12%)
(] (1] (1)

A1 (KBN DBN (1:1)) : 12,10+1,42A 12,32+0,84  25,55+1,48
a Ab Ac

A2 (KBN DBN (1:0)) : 37,68+1,42 39,92+1,75B 45,23+2,08
Ba b Bb

A3 (KBN DBN (0:1)) Co- - -

KK'=5,06

Ket: Angka pada lajur diikuti oleh huruf yang sama berbeda tidak nyata pada
taraf 5% menurut DNMRT

Pada Tabel 11, terlihat bahwa tekstur fruit leather dari kombinasi kulit dan daging buah naga merah (Hylocereceus
polyrhizus) dengan penambahan puree belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi, L.) berbeda nyata. Tingkat tekstur tertinggi
diperoleh oleh kombinasi tingkat kosentrasi KBN : DBN (1:0) dengan variasi kosentrasi BW (12 %). Pada kombinasi KBN:
DBN (0:1) dengan penambahan BW tidak dapat dianalisis karena fruit leather yang dihasilkan terlalu tipis, lunak, lengket
dan tidak bisa dibaca oleh alat analisis. Hal ini disebabkan hanya menggunakan daging buah naga, yang mana jumlah
pektin pada daging buah naga yang relatif lebih sedikit. Kandungan pektin pada daging buah naga merah ialah 0,71 %.
Penambahan pektin pada fruit leather akan mempengaruhi pada sifat lengket, kekenyalan, kekerasan dan kekuatan fruit
leather yang dihasilkan [5]. Selain itu, kadar serat yang terkandung pada daging buah naga yang digunakan juga rendah
yaitu 0,66%. Pembentukan gel fruit leather dipengaruhi oleh kandungan asam, pektin dan serat dari bahan yang
digunakan.

Pada penambahan kosentrasi belimbing wuluh yang semakin tinggi maka tekstur yang dihasilkan fruit leather akan
semakin tinggi. Bahan baku yang mengandung asam dapat memecahkan ikatan propektin pada dinding sel tumbuhan
sehingga melepaskan pektin. Pektin belimbing wuluh bekisar 5 %. Pektin merupakan polisakarida kompleks yang berfungsi
sebagai gel, perekat dan pembentuk tekstur. Fruit leather memiliki kriteria yaitu memiliki tekstur yang kompak, plastis
dan mudah untuk digulung [12].

Antioksidan

Antioksidan ialah senyawa yang mampu mengikat radikal bebas dan menghambat proses oksidasi lipid [23]. Berikut
ini ditampilkan masing pengaruh dari masing-masing dari perlakuan terhadap antioksidan fruit leather pada Tabel 11.
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Tabel 12. Pengaruh Tingkat Kosentrasi Kulit dengan Daging Buah Naga Merah dan Tingkat Kosentrasi Belimbing Wuluh
Terhadap Antioksidan Fruit Leather

Kosentrasi Kulit Buah Naga (KBN) danDaging Buah Naga (DBN) Antioksidan(%)+SD
44,45+ 4,35 a
A1 (KBN : DBN (1: 1)) 56,23+ 4,04 b
A2 (KBN : DBN (1: 0)) 63,98+ 4,07 c
Kosentrasi Belimbing Wuluh (BW)
B1 (BW (4%)) 51,65+4,07 a
B2 (BW (8%)) 54,87 £ 4,19 b
B3 (BW (12%)) 56,32 £ 4,19 b
KK= 4,56
Ket : Angka pada lajur berbeda tidak nyata pada taraf 5%

menurut DNMRT.

Pada Tabel 12, pada perlakuan faktor A (kulit dandaging buah naga merah) terhadap antioksidan fruitleather
berbeda nyata. Semakin banyak kosentrasi kulit buah naga maka antioksidan fruit leather akan semakin meningkat. Kadar
antioksidan yang dimiliki oleh kulit buahnaga merah lebih besar daripada daging buahnya. Pada penelitian Dewi (2019),
menyatakan bahwa kandungan antioksidan kulit buah naga merah yaitu 32,66 % dan antioksidan daging buah naga merah
16,13 %. Keunggulanyang dimiliki kulit buah naga merah adalah kaya akan antioksidan disebabkan kulit buah naga
mengandungpolifenol (Wu et al., 2006). Berdasarkan Tabel 13, pada perlakuan faktor B (belimbing wuluh) terhadap
antioksidanfruit leather berbeda nyata. Semakin banyak kosentrasibelimbing wuluh maka antioksidan belimbing wuluh
akan semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh, nilai antioksidan belimbing wuluh yang tinggi yaitu 91,89 % (lkram et al.,
2009). Belimbing wuluh memiliki antioksidan yang kuatkarena mengandung vitamin A, C dan betakoraten yang dapat
mencegah radikal bebas yang dapat mengatasi penuaan dini [9].

Uji Sensori
Warna
Tabel 13. Hasil analisis statistik terhadap nilai sensori aromapada fruit leather
Nilai Sensori Warna Fruit Leather
Perlakuan Nilai Aroma + SD
A1B1 (KBN: DBN (1:1) + BW(4%)) 3,60+0,97 b
A1B2 (KBN: DBN (1:1) + BW(8%) 3,88+0,93 b
A1B3 (KBN: DBN (1:1) + BW(12%) 3,96£1,12 b
A2B1 (KBN: DBN (1:0) + BW(4%)) 3,20+ 0,96 a
A2B2(KBN: DBN (1:0) + BW/(8%)) 3,20+0,97 a
A2B3 (KBN: DBN (1:0) + BW(12%) 3,24+0,81a
A3B1 (KBN: DBN (0:1) + BW(4%)) 4,08+0,61 c
A3B2 (KBN: DBN (0:1) + BW(8%)) 4,04+0,70 ¢
A3B3 (KBN: DBN (0:1) + BW(12%) 4,08+0,60 c
KK=5,07
Ket: KBN= kulit buah naga, DBN= daging buah naga, BW= Belimbing

Wuluh. Angka pada lajur berbeda nyata menurut DMNRT
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Nilai sensori warna fruit leather berkisaran antara 3,20 sampai 4,08. Kulit buah naga memiliki warna yang lebih
cerah daripada daging buahnya sehingga, semakin banyak kosentrasi daging buah naga maka warna yang dihasilkan akan
semakin pekat. Warna pada fruit leather juga dipengaruhi oleh suhu pengeringan, suhu yang tinggi pada saat pengeringan
menyebabkan banyaknya gula reduksi yang bereaksi sehingga terjadinya perubahan warna. Tingkat warna pada fruit
leather juga dipengaruhi oleh antiosianin yang dimiliki buah naga. Antosianin kulit lebih besar daripada daging buahnya
yaitu 45,15 mg/100 gram antosianin kulit buah dan 28,7 mg/100 gram antosianin daging buah naga. Kadar antosianin
yang tinggi menyebabkan warna pada fruit leather akan semakin cerah. Antosianin merupakan zat warna alami pemberi
warna oranye, merah, ungu, biru sampai hitam tergolong senyawa flavonoid [4].

Rasa
Tabel 14. Hasil analisis statistik terhadap nilai sensori rasa pada fruit leather
Nilai Sensori Rasa Fruit Leather
Perlakuan Nilai Rasat SD
A1B1 (KBN: DBN (1:1) + BW(4%)) 3,88+ 0,54
A1B2 (KBN: DBN (1:1) + BW(8%)) 3,96+0,44
A1B3 (KBN: DBN (1:1) + BW(12%)) 3,88+0,71
A2B1 (KBN: DBN (1:0) + BW(4%)) 3,80+ 0,87
A2B2(KBN: DBN (1:0) + BW(8%)) 3,48 +£1,04
A2B3 (KBN: DBN (1:0) + BW(12%)) 3,44 £ 0,95
A3B1 (KBN: DBN (0:1) + BW(4%)) 3,64 £ 0,95
A3B2 (KBN: DBN (0:1) + BW(8%)) 3,36+0,92
A3B3 (KBN: DBN (0:1) + BW(12%)) 3,56+ 0,94
KK=0,15
Ket: KBN= kulit buah naga, DBN= daging buah naga, BW= Belimbing

Wuluh. Angka pada lajur berbeda nyata menurut DMNRT

Nilai sensori rasa pada fruit leather masing-masing kombinasi perlakuan berbeda tidak nyata. Nilai sensori rasa
berkisaran yaitu 3,44 (ke arah biasa) sampai 3,96 (ke arah suka). Perbedaan tidak nyata disebabkan oleh kombinasi-
kombinasi perlakuan yang ada belum memberikan pengaruh yang nyata pada rasa fruit leather.

Semakin sedikit penambahan belimbing wuluh maka skor hasil kesukaan panelis semakin tinggi. Hal ini disebabkan
fruit leather yang dominan rasa manis dan asam yang berasal dari bahan yang digunakan. Namun, semakin banyak
penambahan belimbing wuluh maka rasa fruit leather yang dihasilkan akan semakin asam. Hal ini disebabkan total asam
yang dimiliki belimbing wuluh pada penelitian ini adalah 2,11.

Aroma
Tabel 15. Hasil analisis statistik terhadap nilai sensori aroma pada fruit leather yang dihasilkan dari kombinasi perlakuan

Nilai Sensori Aroma Fruit Leather

Perlakuan Nilai Aromat SD
A1B1 (KBN: DBN (1:1) + BW(4%)) 3,72 £1,00
A1B2 (KBN: DBN (1:1) + BW(8%)) 3,80+ 0,97
A1B3 (KBN: DBN (1:1) + BW(12%)) 3,76 £ 0,87
A2B1 (KBN: DBN (1:0) + BW(4%)) 3,56 +£1,00
A2B2(KBN: DBN (1:0) + BW(8%)) 3,40 £ 0,86
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A2B3 (KBN: DBN (1:0) + BW(12%)) 3,36+0,95
A3B1 (KBN: DBN (0:1) + BW(4%)) 3,68+ 1,00
A3B2 (KBN: DBN (0:1) + BW(8%)) 3,40+1,00
A3B3 (KBN: DBN (0:1) + BW(12%)) 3,56 + 0,86
KK= 5,05
Ket: KBN= kulit buah naga, DBN= daging buah naga, BW= Belimbing

Wuluh. Angka pada lajur berbeda nyata menurut DMNRT

Nilai sensori aroma fruit leather pada masing- masing perlakuan berbeda tidak nyata,. Kombinasi A1B2 3,80 (ke arah
suka) memiliki nilai sensori aroma paling tinggi dan kombinasi perlakuan A;B, mendapatkan nilaiterendah yaitu 3,40 (ke
arah biasa). Berbeda tidak nyata nilai aroma yang dihasilkan fruit leather karena aroma yangdihasilkan fruit leather
beraroma khas sesuai dengan buahyang digunakan yaitu beraroma buah naga lebih dominan dibandingkan belimbing
wuluh. Menurut [16], aroma dihasilkan karena adanya zat yang menguap(zat volatile) yang sedikit larut dalam air.

Tekstur
Tabel 16. Hasil analisis statistik terhadap nilai sensori aroma pada fruit leather yang dihasilkan
Nilai Sensori Tekstur Fruit Leather
Perlakuan Nilai Tekstur + SD

A1B1 (KBN: DBN (1:1) + BW(4%)) 3,92+0,96 e
A1B2 (KBN: DBN (1:1) + BW(8%)) 3,56 1,02 c
A1B3 (KBN: DBN (1:1) + BW(12%) 3,72+0,87 d
A2B1 (KBN: DBN (1:0) + BW(4%)) 3,44+£0,92 b
A2B2(KBN: DBN (1:0) + BW(8%)) 3,48+1,11 be
A2B3 (KBN: DBN (1:0) + BW(12%) 3,36+1,00 b
A3B1 (KBN: DBN (0:1) + BW(4%)) 2,80+0,99 a
A3B2 (KBN: DBN (0:1) + BW(8%)) 2,84+0,88a
A3B3 (KBN: DBN (0:1) + BW(12%) 2,76 £ 0,88 a
KK=5,56
Ket: KBN= kulit buah naga, DBN= daging buah naga, BW= belimbing

wuluh. Angka pada lajur berbeda nyata menurut DMNRT

Berdasarkan Tabel 16, nilai sensori tekstur pada fruit leather setiap kombinasi perlakuan berbeda nyata. Nilai
sensori tekstur fruit leather berkisaran antara 2,76 (nilai terendah) sampai 3,92 (nilai tertinggi). Perbedaan nilai sensori
tekstur disebabkan oleh tingkat plastis dan kenyal yang dihasilkan oleh fruit leather. Selain itu teksturfruit leather
dipengaruhi oleh kompenen pembentuktekstur yaitu bahan baku yang digunakan mengandungpektin, serat dan asam.
Kandungan pektin dan serat kulit buah naga lebih besar daripada daging buahnya. Tekstur yang dimiliki fruit leather akan
semakin keras apabila semakin banyak penambahan kulit buah naga karena kulit buah naga mengandung lebih banyak
pektin dibandingkanbuahnya yaitu 10,9 [2].

Analisis BCR
Analisis BCR ialah metode untuk menganalisis kelayakan usaha layak dilanjutkan atau tidak dilanjutkan. Adapun
nilai BCR fruit leather adalah:
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B Total Pendapatan 1.436.295

total biaya produksi 1.097.005

Nilai BCR yang diperoleh yaitu 1,31 yang artinya usaha layak untuk dilanjutkan karena nilai BCR > 1 yang artinya

usaha layak untuk dilanjutkan karena memiliki keuntunganyang lebih tinggi daripada pengeluaran.

4. Kesimpulan
Adapun kesimpulan adalah sebagai berikut:

1.

3.

Interaksi penambahan tingkat kosentrasi kombinasi kulit dan daging buah naga merah (Hylocereceus polyrhizus)
dengan penambahan puree belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi, L.) berpengaruh nyata pada kadar serat dan nilai
tekstur fruit leather. Sedangkan pada kadar air, kadar abu, pH, total asam, vitamin C, total gula, betasianin, dan
antioksidan berpengaruhtidak nyata.

Kombinasi perlakuan terbaik yaitu A;Bs (Kulit buah naga : Daging buah naga (KBN: DBN (1:1)) + belimbing wuluh
(BW (12%)) memberikan mutu terbaik dari kombinasi perlakuan lainnya yang ditinjau dari kadar serat 6,88 % dan
tekstur 25,55 N/mm.

Analisis kelayakan usaha yaitu analisis benefit cost rasio (BCR) fruit leather memiliki nilai 1,31.
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