4. PEMBAHASAN

Dalam penelitian ini, bahan dasar yang digunakan untuk membuat produk fruit leather
(selai lembaran) adalah buah dan kulit pisang. Berbagai jenis pisang yang dikonsumsi
dan dijual di Indonesia antara lain yaitu pisang kepok, pisang raja, pisang ambon, pisang
mas, pisang tanduk, dan lain-lain. Pisang yang digunakan pada penelitian ini adalah
jenis pisang raja. Pisang raja dipilih karena memiliki kulit buah yang tebal, rasanya
manis dan aromanya kuat (Suyanti & Supriyadi 2008). Dalam penelitian Sukriyadi
(2010), kulit pisang raja memiliki struktur serat yang lebih tebal serta memiliki
kandungan pati dan kalsium yang tinggi dibandingkan jenis pisang lainnya.Kulit pisang
digunakan sebagai bahan bakuruntuk mengurangi-limbah karena jumlah kulit pisang
menempati 1/3 bagian dari buah pisang yang belum dikupas (Basse, 2000). Selain untuk
menambah nilai jual, kulit pisang ini juga-memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap,
seperti karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fostor, zat besi, vitamin B, vitamin C dan
air (Munadjim. 1988)..Selain buah dan kulit pisang, bahan baku yang digunakan dalam

pembuatan fruit leather im adalah gula, asam sitrat, dan air.

4.1.Proses Pembuatan Produk Fruit Leather Berbasis Buah dan Kulit Pisang

Tahap pertama dalam proses pembuatan fruit leather pisang diawali dengan pemilihan
buah pisang setengah masak (matang). Pisang raja yang dipilih setengah matang karena
buah setengah matang akan memberi pati atau pektin yang berfungsi sebagi pengental
serta gula dan asam yang cukup untuk ‘menghasilkan produk selai yang baik
(Fachruddin, 2008). Kemudian pisang dikupas, bagian‘buah dan kulit dipisahkan lalu

dipotong-potong buahnya. Kulit pisang dalam penclitian ini diambil bagian dalamnya.

Buah dan kulit pisang lalu ditambahkan air, gula, serta asam sitrat. Asam sitrat yang
digunakan berbentuk kristal bening dan tidak berbau. Asam sitrat adalah jenis asam
yang memiliki nilai Acceptable Daily Intake (ADI) secukupnya yaitu dalam
penggunaannya tidak ada batasan maksimum (Winarno, 2004). Hal ini menurut
Soetanto (1998), bahwa asam sitrat dalam pembuatan fruit leather berfungsi untuk
mengatur pH (derajat keasaman), mencegah terjadinya proses pengkristalan gula,

menghambat reaksi fenolase dan mencegah peruraian warna secara oksidatif selama
31



32

proses pengeringan (Kendall et al., 2002). Asam akan bereaksi menurunkan pH pada

jaringan produk, sehingga akan mencegah terjadinya pencoklatan karena enzim.

Pada penelitian ini, penambahan gula sangat penting untuk memperoleh tekstur,
penampakan, memberi rasa dan aroma (flavour) yang baik serta sebagai pengawet. Gula
yang digunakan yaitu gula pasir. Dalam proses dehidrasi, gula akan membentuk ikatan
hidrogen pada pektin menjadi lebih kuat dan membentuk suatu jaringan polisakarida
yang kompleks, dimana air terperangkap didalam jaringan tersebut (Matz, 1962).
Penambahan gula juga tidak boleh melebihi batas yaitu 65% untuk mencegah kristal-
kristal yang terbentuk pada permukaangel (Kordylas, 1990). Oleh karena itu,
penambahan gula pada penelitian ini sudah sesuai dengan syarat yaitu sebanyak 25%.
Setelah itu kulit dan buah pisang dicampur dan dihaluskan menggunakan blender.
Bubur pisang dicetak dalam loyang-dengan ketebalan 2 — 3 mm. Setelah dicetak, bubur
dikeringkan dalam oven dengan suhu sesuai perlakuan. Gambar proses pembuatan fruit

leather berbasis-buah dan kulit pisang dapat dilihat pada Lampiran 1.

4.2. Proses Pengeringan Fruit Leather

Pengeringan fiuit leather dilakukan hingga kadar air mencapai = 15 — 20%. Dalam
penelitian ini, proses pengeringan dilakukan dengan menggunakan 3 variasi suhu yaitu
50°C, 60°C, dam 70°C _serta~.menggunakan 3 variasi -komposisi yang berbeda.
Berdasarkan penelitian® yang telah dilakukan, waktu yang dibutuhkan wuntuk
mengeringkan produk yaitu selama 8 jam. Hal ini dibuktikan bahwa pada jam ke 8, fruit
leather berbasis buah dan kulit pisang-ini telah kering dan kadar air telah mencapai
kurang dari 20%. Rata — rata kadar air yang dihasilkan pada semua perlakuan yaitu
17,96%. Berdasarkan teori Osaki (1994), bahwa fruit leather telah kering ketika masih
terasa agak lengket tetapi sudah dapat dilepaskan dari cetakan. Kadar air produk fruit
leather di bawah 20%, telah sesuai dengan standar SNI 01-3710-1995 tentang buah
kering, dimana kadar air produk yang dimiliki harus di bawah 31%. Seclain itu menurut
Kendall & Allen (2002), kandungan air dalam produk pangan yang telah dikeringkan
berkisar antara 5 — 25% tergantung dari jenis bahan pangannya. Winarno (1992)
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menambahkan bahwa dengan kadar air yang rendah, maka dapat menyebabkan

organisme sulit untuk tumbuh sehingga bahan pangan kering lebih awet.

Kadar air yang rendah juga berhubungan dengan komposisi bahan, yaitu sukrosa.
Dalam hal ini sukrosa berfungsi untuk menarik air dari bubur buah sehingga air tersebut
diuapkan selama proses pengeringan berlangsung. Oleh karena itu, gula dapat
menurunkan kadar air selama pengeringan akibat gula terikat oleh bahan pangan. Gula
yang terikat inilah berpengaruh pada tekstur kekerasan. Tekstur jaringan sel akan

semakin keras apabila semakin banyak gula yang terikat pada bahan pangan.

4.3. Derajat Keasaman (pH) Fruit Leather Berbasis Buah dan Kulit Pisang

Pada penelitian ini dilakukan analisa pH atau derajat keasaman karena asam yang
terdapat pada makanan memiliki peran penting. Asam tidak hanya untuk mempengaruhi
nilai gizi, mamun juga untuk memperbaiki _kerusakan terhadap flavor dan kecerahan
warna. Kandungan asam berfungsi untuk menjaga konsistensi dan kualitas produk
pangan selama penyimpanan. Hal inilah yang menyebabkan asam dapat mempengaruhi
shelf life produk makanan schingga dapat lebih tahan lama. Nilai pH menunjukkan
konsentrasi ion H' yang berada dalam larutan. Semakin tinggi pH, maka semakin
banyak ion H' yang berada dalam larutan (Saputra, 2004). Oleh karena itu, dalam
penelitian ini telah sesuai bahwa analisa terhadap pH dilakukan karena pH atau asam

berkaitan terhadap wama maupun flavor fruif leather berbasis buah dan kulit pisang.

Tabel 3 menunjukkan bahwa derajat keasaman fruit leather tidak berbeda nyata. Rata-
rata derajat keasaman setiap perlakuan berkisar antara 4,88 — 5,91. Derajat keasaman
fruit leather yang dihasilkan mengalami penurunan apabila semakin banyak buah pisang
dan semakin sedikit jumlah kulit yang ditambahkan. Hal ini disebabkan karena
komposisi bahan baku yang berbeda. Semakin banyaknya komposisi buah pisang
dibandingkan kulit buah pisang yang digunakan maka maka derajat keasaman (pH) fruit
leather akan semakin menurun. Buah pisang memiliki kandungan asam lebih banyak
dibandingkan kandungan asam pada kulit pisang. Asam — asam yang terkandung pada

buah pisang antara lain asam askorbat (vitamin C), serta asam amino baik esensial
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maupun non esensial. Menurut Mulyanti (2005), kandungan vitamin C pada buah
pisang yaitu 78,00 gram, sedangkan menurut Munadjim (1988), kandungan vitamin C
pada kulit pisang yaitu 17,50 gram masing — masing dalam 100 gram bahan.
Perbandingan komposisi kandungan gizi buah dan kulit pisang dapat dilihat pada Tabel
| dan Tabel 2.

Menurut teori Fardiaz (1992) pH atau derajat keasaman makanan dipengaruhi oleh asam
yang terdapat pada bahan makanan secara alami. Nilai pH pada fruit leather juga
dipengaruhi oleh kandungan asam organik yang terdapat pada bahan baku. Buah pisang
mengandung lebih banyak vitamin C. Semakin tinggi total asam maka pH akan semakin
menurun (Gaman, 1992). Sebaliknya, apabila semakin-banyak kulit pisang maka pH
akan semakin meningkat: Peningkatan pH pada puree frwit leather yang memiliki
komposisi kulit lebih banyak, mempengaruhi karakteristik pada warna fruit leather yang
akan dibahas pada bab selanjutnya. Kadar pH yang kandungan pada fruit leather juga
dipengaruhi oleh bahan tambahan seperti asam sitrat. Asam sitrat berfumgsi sebagai
pemberi rasa asam dan mencegah terjadinya kristalisasi gula. Wong (1989) dalam
Hadiwijaya (2014) yang menyatakan bahwa penambahan bahan yang bersifat asam

seperti asam sitrat akan mempengaruhi-penurunan pH suatu produk.

4.4.Pengaruh Suhu dan Kemposisi Buah dan Kulit Pisang terhadap Tekstur Fruit
Leather

Alat yang digunakan untuk pengukuran tekstur dari fruit leather pisang adalah texture
analyzer. Pengukuran tesktur pada fruit leather ini dilakukan dengan mengukur tingkat
kekerasan. Nilai kekerasan adalah suatu” nilai-yang diperoleh pada saat penekanan
pertama kali (Bourne, 2002). Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa semakin
tinggi suhu pengeringan dan semakin besar kulit pisang yang digunakan, maka tekstur
produk yang dihasilkan semakin keras, yaitu diukur dari nilai kekerasan yang semakin
tinggi. Apabila dilihat dari parameter suhu, terdapat perbedaan yang nyata pada tingkat
kekerasan. Menurut Fellows (1990), semakin tinggi suhu yang digunakan dalam
pengeringan dapat menyebabkan panas yang masuk ke dalam bahan pangan semakin
cepat. Hal ini disebabkan karena terdapat perbedaan tekanan antara bahan pangan

dengan udara vang berada disekitar bahan pangan sehingga proses pengeringan dapat
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lebih cepat. Proses pengeringan dapat menyebabkan perubahan pada tekstur buah
menjadi keras, elastis dan kering karena adanya penguapan dalam jumlah besar pada
saat proses pengeringan itu berlangsung (Potter & Hotchkiss, 1978). Peningkatan
kehilangan air pada buah dapat menyebabkan perubahan tekstur produk yang semakin

keras (Boune, 2002).

Jika dilihat dari parameter komposisi juga terdapat perbedaan nyata pada tingkat
kekerasan. Menurut hasil penelitian dari Balai Penclitian dan Pengembangan Industri,
senyawa terbesar dalam kulit pisang ialah pektin. Pektin atau asam pektinat bersama
gula dan asam pada suhu tinggi dapat membentuk gel. Pektin biasa digunakan sebagai
bahan perckat dan pengental (gelfing agent) pada selai-dan jel/ly. Menurut Muchtadi et
al., (1979), semakin tinggrkadar gelling agent maka semakin-padat. Sebaliknya, apabila
semakin rendah kadar gelling agent maka tekstur produk yang dihasilkan semakin
lunak. Pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa kandungan serat pada buah pisang raja yaitu
sebanyak 2;3%. dari berat kering, sedangkan kandungan serat pada kulit pisang yaitu
0,9% dari berat kering. Oleh karena itu dapat disimpulkan bahwa komposisi kulit yang
ditambahkan ‘mempengaruhi tekstur kekerasan yang dihasilkan. Semakin tinggi
komposisi kulit pisang yang ditambahkan, maka tekstur fiuit leather yang dihasilkan

semakin keras.

4.5.Pengaruh Suhu dan Kompesisi Buah dan Kulit Pisang terhadap Warna Fruit
Leather

Warna dapat memberikan pengaruh.dalam penilaian konsumen terhadap kualitas suatu
produk berdasarkan penampakan luar.(Maskan~er al., 2001). Dalam penelitian ini,
pengukuran warna terhadap firuit leather dilakukan dengan menggunakan chromameter
seri Minolta CR-400 dengan mengukur tingkat L (l/ightness), a (redness) dan b
(vellowness). Pengukuran terhadap warna pada produk fruit leather ini dilakukan untuk
mengetahui pengaruh suhu dan komposisi antara buah dan kulit pisang terhadap warna
produk vang dihasilkan. Jika dilihat dari parameter suhu, semua memberikan hasil yang
beda nyata. Menurut Fellows (2000), proses pengeringan dapat menyebabkan

perubahan warna pada bahan pangan. Winarno (2004) menambahkan, perubahan warna
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ini disebabkan karena rusaknya pigmen dari bahan pangan baik dari proses oksidasi

maupun perubahan pH.

Berdasarkan hasil penelitian, secara garis besar dapat disimpulkan bahwa semakin
rendah suhu yang digunakan maka warna yang dihasilkan semakin gelap. Menurut
Fellows (1990), pada saat proses pengeringan berlangsung, terjadi penguapan sehingga
kadar air menjadi menurun. Huang & Hsieh (2005) menambahkan, bahwa peningkatan
kadar air dalam bahan pangan menyebabkan menurunnya nilai L yang berarti semakin
gelap. Semakin tinggi suhu yang digunakan, maka kadar air yang dihasilkan lebih tinggi
karena penguapan yang terjadi lebih banyak, eleh karena itu nilai L semakin rendah /
gelap (Potter & Hotchkiss; 1978).-Winarno (2004) menambahkan bahwa, suhu yang
tinggi menyebabkan gula-mengalami reaksi maillard, sehingga terjadi pencoklatan pada

bahan pangan.

Jika dilihat'dari-parameter komposisi kulit buah pisang yang digunakan, berdasarkan
penelitian maka semakin banyak komposisi kulit yang ditambahkan maka semakin
gelap warna produk yang dihasilkan. Menurut Emawati, dkk (2016), bahwa pencoklatan
terjadi akibat adanya komponen polifenol dan tannin dalam kulit pisang. Kulit pisang
mengalami reaksi hrowning enzimatik karena enzim polifenol oksidase bereaksi dengan
senyawa fenolik yang menghasilkan zat kuinon. Zat kuinon ini mengalami polimerasi
oksidatif non enzimatik sehingga terbentuk warna kecoklatan. Komposisi kulit pisang
banyak mengandung karbohidrat yaitu 18,50% dan air sebesar 68.90%. Menurut Johari
dan Rahmawati (2006), karbohidrat yang dikandung eoleh kulit pisang ialah amilum.
Amilum atau yang biasa disebut pati-merupakan jenis karbohidrat kompleks yang
memiliki sifat tidak larut dalam air, berwujud bubuk putih, tawar dan tidak berbau.

Karbohidrat kompleks ini akan mengalami reaksi hrowning pada suhu tinggi.

Akpuaka dan Ezem (2011) menambahkan bahwa kulit pisang memiliki kandungan
senyawa-senyawa seperti tanin, flavonoid, saponin dan steroid. Tanin dengan kadar
tinggi diperoleh pada pisang muda. Saat pisang sudah matang atau masak, tanin akan
terdegradasi oleh enzim polifenol oksidase dan peroksidase. Kandungan tanin pada kulit

mentah yaitu sebanyak 7,36%, namun setelah masak kandungan tannin turun menjadi
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1,99% (Djunaidi, 2014). Secara alami tanin larut dalam air dan memberikan warna pada
air. Warna larutan tanin bervariasi mulai dari warna terang hingga warna merah gelap
atau coklat, karena setiap tanin memiliki warna yang khas tergantung dari sumbernya.
Akan tetapi warna tanin akan menjadi gelap apabila dibiarkan di udara terbuka (Ahadi,
2003). Oleh sebab itu, warna fruit leather yang gelap dihasilkan karena karbohidrat dan
komponen polifenol pada kulit pisang mengalami reaksi browing akibat suhu tinggi.
Selain itu, kandungan tannin yang terdapat pada kulit pisang yang dibiarkan di udara

terbuka menyebabkan warna fruit leather menjadi gelap.

Nilai L (lightness) juga dapat dipengaruhi oleh.pH (derajat keasaman). Menurut Gaman
(1992), nilai pH mempengaruhi warna atau /ightness. Semakin asam pH dari makanan
maka warnanya akan/Semakin terang atau cerah (/ight). Pada penelitian ini dibuktikan
dengan penelitian Ini bahwa daging buah pisang. memiliki pH ‘yaitu 4.88 + 0,06,
sedangkan kulit buah pisang memiliki pH yaitu 5,84 < 0,13. Daging buah pisang
memiliki warna yang jauhlebih cerah dibandingkan kulit buah pisang.-Pada komposisi
buah : kulit yaitu 70 : 30, pH yang didapatkan tinggi yaitu 5,31 + 0,14, Warna yang
dihasilkan dengan komposisi kulit lebth banyak yaitu lebih gelap dibandingkan pada
komposisi buah : kulit, yaitu 90 : 10 dan 80 : 20.

Menurut Huang & Hsieh (2005), penurunan nilai I menjadi semakin gelap berhubungan
dengan meningkatnya reaksi browning pada makanan. Pisang merupakan salah satu
buah yang mudah mengalami pencoklatan (browning) setelah” dikupas, baik buah
maupun kulitnya. Menurut Fellows (2000), hal in1 disebabkan karena adanya oksidasi
dengan udara sehingga terbentuk reaksi pencoklatan oleh pengaruh enzim yang terdapat
dalam bahan pangan (browning enzymatic). Pecoklatan secara enzimatis ini merupakan
hasil reaksi antara oksigen dan senyawa fenol yang dikatalisis oleh polifenol oksidase.
Selain itu, suhu pengeringan yang digunakan dapat mempengaruhi perubahan warna
karena pigmen dari bahan pangan rusak akibat proses oksidasi yang berlangung
(Winarno, 2004). Air dalam pangan tidak hanya berperan sebagai pelarut, namun air
juga ikut bereaksi. Reaksi browning non-enzimatis akan meningkat seiring dengan
meningkatnya kandungan air dalam bahan pangan, sehingga warna yang dihasilkan

menjadi semakin gelap (Huang & Hsieh, 2005).
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Menurut Douglas & Dougall (2002), parameter a* dan b* merupakan parameter untuk
mengukur perubahan warna merah atau kuning. Berdasarkan parameter suhu dan
komposisi kulit, dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu dan semakin tinggi komposisi
kulit yang digunakan maka nilai a* dan b* semakin meningkat. Nilai a yang positif
menunjukkan warna merah, sedangkan nilai b* positif menunjukkan warna kuning pada
sampel. Kedua parameter a* (redness) dan b* (vellowness) ini memberikan hasil yang
berbanding terbalik dengan parameter L* (lightness). Semakin rendah nilai L*, maka
nilai a* dan b* semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan penelitian dart Vijayanand et
al., (2000), yang mengatakan bahwa semakin.menurunnya nilai L* (/ightness), maka
akan meningkatkan nilai a* dan nilai b*. Peningkatan-nilai a* ini disebabkan karena
adanya pengaruh dari'teaksi browning selama proses pengermgan schingga mengubah
warna dari fruit leather. Selain itu, peningkatan nilai. b* disebabkan karena pengeringan
mempengaruhi perubahan warna akibat dari pigmen dari bahan pangan rusak akibat
proses oksidasi-yang berlangung. Oleh karena itu, warna dari fruit /eather pisang ini

berubah menjadi semakin kuning / agak kecoklatan.

4.6.Pengaruh Suhu dan Komposisi terhadap Analisa Sensoris (Uji Rating
Hedonik) Fruit Leather Berbasis Buah dan Kulit Pisang

Pada Gambar 11, 12 dan 13;.dapat diketahui bahwa hasil sensori yang paling disukai
konsumen pada atribut. warna adalah fruif leather-yang menggunakan suhu 60°C dan
komposisi kulit 10%. Sedangkan warna fruit leather yang paling tidak disukai oleh
panelis adalah fiuit leather dengan komposisi kulit sebesar-30% dengan suhu 70°C.
Secara umum warna yang dihasilkan pada fruit deather berbasis buah dan kulit pisang
ini cenderung kuning kecoklatan. Fruit leather yang baik memiliki warna khas dari
bahan baku buah yang digunakan dan memiliki kenampakan yang mengkilat (Nurlaely,
2002). Warna fruit leather pisang raja yang dihasilkan yaitu berwarna kuning yang
disebabkan karena pada daging buah pisang mengandung karotenoid, flavonoid,
saponin, glukosa, fruktosa, sukrosa, dan pektin. Sedangkan kulit pisang memiliki
kandungan senyawa-senyawa seperti tanin, flavonoid, saponin dan steroid (Akpuaka
dan Ezem, 2011). Warna gelap pada fruit leather menurut Ahadi (2003), dihasilkan oleh
tanin yang terkandung pada kulit pisang vang dibiarkan di udara terbuka. Oleh karena
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itu, semakin banyak jumlah kulit yang ditambahkan maka semakin tidak disukai panelis

karena warna yang dihasilkan semakin gelap.

Hal ini menurut Eskin (1990), penampilan warna dari fruit leather berbasis buah dan
kulit pisang dipengaruhi oleh reaksi pencoklatan enzimantis yaitu browning yang telah
dijelaskan pada bab sebelumnya. Pada penelitian ini digunakan suhu yang tidak terlalu
tinggi yaitu 50-70°C. Akan tetapi, gula atau sukrosa yang ditambahkan dalam
pembuatan fiuit leather dan fruktosa yang terkandung pada buah pisang menyebabkan
proses pencoklatan atau karamelisasi tetap_terjadi. Hal ini juga berarti semakin tinggi
suhu maka semakin cepat proses pencoklatan terjadi. Reaksi ini merubah warna buah
menjadi kecoklatan, sehingga dari sisi penampakan fruif leather tidak menarik lagi
untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, pada suhu 60°C paling disukai panelis dibandingkan

pada suhu 50° maupun 70° karena warna yang dihasilkan tidak terlalu coklat.

Pada atribut flavour, tingkat kesukaan tertinggi ialah fruit leather dengan perlakuan
suhu 70°C dan komposisi kulit sebesar 10%. Rasa vang dihasilkan dan produk fruit
leather berbasis buah dan kulit pisang i adalah manis, agak asam, dan memiliki rasa
khas dar1 pisang. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti senyawa kimia, suhu,
dan interaksi dengan komponen rasa yang lainnya. Menurut Winarno (2004), adanya
gula pasir menambah cita rasa dari bahan makanan. Rasa manis dari gula pasir bersifat
murni karena tidak meninggalkan affer raste pada makanan. Selain itu menurut Satuhu
(2000), rasa manis pada buah pisang karena adanya gula buah vaitu fruktosa. Pada
Tabel 1 dan 2, dapat dilihat bahwa kandungan karbohidrat yang terkandung pada buah
lebih besar yaitu 31,15%, dibandingkan kandungan karbohidrat pada kulit yaitu hanya
18,50%. Oleh karena itu, semakin sedikit (%) kulit pisang atau semakin banyak buah
pisang yang ditambahkan maka produk fruit leather semakin manis dan semakin
disukai. Sedangkan rasa asam pada fruit leather dihasilkan karena adanya asam organik
yang terkandung dalam daging buah pisang (BPPHP, 2004). Rasa asam ini didukung
dengan Tabel 3, dimana pH (derajat keasaman) semakin asam apabila komposisi daging
buah pisang yang ditambahkan lebih besar dibandingkan komposisi kulit pisang. Selain
itu, rasa asam dihasilkan karena adanya penambahan asam sitrat dalam pembuatan fruit

leather. Menurut teori Winarno (1992), bahwa asam sitrat berfungsi sebagai penambah
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cita rasa dari produk fruit leather. penguat rasa, warna dan dapat menyelubungi after
taste yang kurang disukai, Menurut Pino dan Yanet (2013), aroma khas pisang
ditimbulkan dari komponen-komponen volatil. Semakin tinggi suhu yang digunakan
mempengaruhi komponen volatil pada pisang menguap lebih banyak, schingga
menimbulkan aroma khas pisang semakin keluar dan flavor semakin disukai. Semakin
banyak kulit pisang yang ditambahkan, rasa yang dihasilkan yaitu sepat. Rasa sepat
pada produk fruit leather pisang disebabkan karena kulit pisang mengandung tannin.
Senyawa tannin ialah senyawa astringent yang memiliki rasa sepat dan sedikit pahit

(Ismarani, 2012).

Sifat tekstur menyangkut rasa-bila keras atau lemahnya bahan saat digigit (Taub and
Singh, 1998). Salah satu sifat bahan pangan semi basah adalah teksturnya vang plastis
dan kenyal. Menurut Desrosier (1988), tekstur plastis dan kenval pada fiuit leather
didapatkan dari proses pembuatan yang mengakibatkan terbentuknya gel. Kekerasan
merupakan salah satu parameter tekstur yang sering dijadikan dasar pilihan konsumen
terhadap suatu produk (Achyadi & Hidayanti, 2004). Selain kekerasan, parameter
tekstur yang penting dalam penilaian kualitas fruit leather ialah tensile strength dan
chewiness. Chewiness 1alah tenaga yang dibutuhkan untuk mengunyah sampel padat
hingga sampel ‘tersebut siap untuk ditelan, sedangkan fensile strength atau kuat tarik
adalah gaya yang dibutuhkan untuk merenggangkan produk hingga terputus (Rosenthal,
1999).

Dari hasil penelitian didapatkan bahwa pada sensor1 tekstur kekerasan, fruit leather
yang dioven menggunakan suhu 60°C dengan komposisi kulit 10% ialah yang paling
disukai panelis. Pada atribut chewiness dan tensile strength, fruit leather yang paling
disukai panelis ialah fruit leather dengan perlakuan suhu 70°C dan komposisi kulit
sebesar 10%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi suhu dan semakin rendah komposisi
kulit pisang vang digunakan maka fruit leather semakin disukai. Hal ini berhubungan
dengan komposisi yang terdapat pada pisang yang telah dijelaskan pada bab
sebelumnya dimana senyawa terbesar dalam kulit pisang ialah pektin. Pektin atau asam
pektinat bersama gula dan asam pada suhu tinggi dapat membentuk gel. Oleh karena itu,

dapat disimpulkan bahwa komposisi antara pisang dan kulit mempengaruhi kesukaan
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konsumen terhadap tekstur baik kekerasan, chewiness, dan tensile strengrh. Semakin
rendah komposisi kulit pisang yang digunakan maka tekstur yang dihasilkan yaitu tidak

terlalu keras (lunak), mudah dikunyah, dan tidak mudah putus pada saat ditarik.

Secara overall, hasil analisa sensori menujukkan bahwa suhu yang paling disukai
panelis yaitu suhu 60°C dan komposisi kulit yang paling disukai yaitu 10%. Secara
umum warna yang dihasilkan pada fruit leather berbasis buah dan kulit pisang ini
cenderung kuning kecoklatan. Semakin banyak jumlah kulit yang ditambahkan maka
semakin tidak disukai panelis karena warna yang dihasilkan semakin gelap. Semakin
sedikit (%) kulit pisang yang ditambahkan juga memperngaruhi flavor dari produk fruit
leather sehingga lebih manis dan-semakin disukai.-Suhu 60°C vyang digunakan,
menimbulkan aroma khas pisang semakin keluar dan flavor semakin disukai. Selain itu
pada suhu 60°C warna yang dihasilkan tidak terlalu gelap schingga lebih disukai
panelis. Semakin rendah komposisi kulit pisang yang digunakan maka tekstur yang
dihasilkan-yaitu-tidak terlalu keras (lunak), mudah dikunyah, dan tidak mudah putus

pada saat ditarik.
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