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Abstrak : Pengaruh penambahan pati maizena dan kosentrasi sukrosa terhadap Karakteristik Fruit Leather Campedak. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memperpanjang masa simpan buah cempedak, Penganekaragaman bahan makanan sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis buah cempedak dan mutu fruit leather cempedak. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah.  Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktorial yaitu penambahan Pati Maizena (a ) dan penambahan Sukrosa (b) yang terdiri dari 9 kombinasi dengan 3 kali pengulangan. Prosedur penelitian ini meliputi pencucian, pengupasan, dan pembersihan, penghancuran, pencetakan dan pengeringan. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan pati maizena dan kosentrasi sukrosa berpengaruh terhadap taraf nyata kadar gula total, dan vitamin C. Pada uji organoleptik pada rasa dan aroma menunjukan perbedaan yang nyata. Hasil analisis uji analisis uji organoleptik untuk warna, dan tekstur ternyata fruit leather cempedak dengan perlakuan a1b2 (pati maizena 1% dan sukrosa 20%) disukai panelis.
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I.  PENDAHULUAN

Tanaman cempedak (Artocarpus champeden Spreng) adalah sejenis tanaman tropis yang banyak tumbuh di Indonesia. Tanaman cempedak ini berbuah setiap tahunnya dan merupakan buah musiman. Pada musim hujan, terutama pada bulan November sampai dengan Februari, cempedak paling banyak ditemukan, begitu juga sebaliknya. Keadaan seperti itulah antara lain yang menyebabkan ketenaran cempedak di kalangan masyarakat di Indonesia masih kalah dibandingkan nangka.

Masyarakat lebih mengenal nangka daripada cempedak, namun cempedak mempunyai keistimewaan. Rasa buahnya sangat manis dan legit, aromanya pun sangat wangi dan khas, yaitu merupakan campuran aroma durian, kemang, dan nangka. Cempedak memiliki kandungan nutrisi yang cukup lengkap, harganya pun terjangkau oleh masyarakat. Selain buahnya, hampir semua bagian tanaman cempedak dapat dimanfaatkan.

Dalam kehidupan sehari-hari cempedak dikonsumsi dalam keadaan segar bukan sebagai bahan dasar suatu produk pangan. Pengolahan terhadap daging buah cempedak dilakukan untuk memperpanjang nilai simpan dan sebagai diversifikasi produk, sehingga memperluas penggunaan dan pemasaran. Salah satu alternatif pemanfaatan yaitu pembuatan Fruit Leather cempedak, Widyastuti [1].
Kekurangan dari buah cempedak ini adalah buahnya sangat jarang, apalagi buah cempedak termasuk ke dalam buah musiman, dan harganya yang lumayan mahal, sedangkan kelebihan dari buah cempedak itu sendiri adalah memiliki  kandungan serat yang sangat tinggi. Dalam penelitian ini cempedak akan diolah menjadi fruit leather. 
Produk leather dibuat dari buah-buahan atau sayuran yang dihancurkan dan merupakan potongan-potongan atau lembaran tipis yang mempunyai konsistensi khas serta dapat bertahan selama berbulan-bulan. Buah-buahan yang dapat dibuat fruit leather adalah memiliki tingkat kematangan yang cukup, berkadar air rendah, berkadar serat tinggi, dan mengandung gula yang cukup, Ernie [2].

Permasalahan yang timbul adalah menentukan jenis dari bahan pengisi yang digunakan, serta konsentrasi dari bahan pengisi dan juga konsentrasi dari sukrosa yang akan ditambahkan pada produk fruit leather cempedak. 
Hal ini dikarenakan tiap-tiap bahan pengisi mempunyai koefesien keefektifan yang berbeda-beda, yang juga akan berpengaruh terhadap proses pengeringan fruit leather cempedak, dimana apabila suhu pengeringannya tinggi, maka akan menyebabkan fruit leather menjadi browning atau berwarna coklat yang diakibatkan oleh terurainya gula pereduksi dan gugus asam amino pada saat proses pengeringan atau pemanasan.

II.  BAHAN DAN METODA

2.1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan fruit leather cempedak adalah cempedak varietas lokal yang matang atau tua yang menunjukkan warna buah merah kekuningan, harumnya sangat tajam, dan apabila dipukul dengan pisau akan berbunyi nyaring. Bahan tambahan yang digunakan yaitu agar-agar, gum arab, pati maizena, asam sitrat, sukrosa, glukosa.

2.2. Metoda Penelitian

Penelitian dibagi dalam dua tahap, yaitu Penelitian Pendahuluan dan Penelitian Utama.

2.2.1   Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah penelitian analisis bahan baku yang terdiri dari analisis kadar air dan serat, serta pemilihan jenis bahan pengisi yang paling baik digunakan pada fruit leather cempedak yaitu yang terdiri dari agar-agar  1%, pati maizena 2%, gum arab 3%. Untuk memperoleh jenis bahan pengisi yang terbaik maka dilakukan uji organoleptik terhadap rasa, warna, tekstur dan aroma
2.2.2  Penelitian Utama

1.  Rancangan Perlakuan
 

Rancangan perlakuan yang digunakan pada penelitian utama yaitu faktor pertama kosentrasi bahan pengisi (A) yang terdiri dari  tiga taraf yaitu 1% (a1), 2% (a2), dan 3% (a3) serta faktor kedua yaitu pengaruh konsentrasi sukrosa (B) yang terdiri dari tiga taraf yaitu 15% (b1), 20% (b2), dan 25% (b3).

2. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan faktorial 3x3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tiga kali ulangan yang terdiri dari dua faktor.
3.  Rancangan Respon

Rancangan respon yang digunakan adalah respon kimia (analisis kadar air dengan metode gravimetri, Anton [3], kadar gula pereduksi dengan metode Luff Schroll, kadar serat dengan Metode gravimetri, total asam dengan Metode titrasi, dan analisis Vitamin C dengan Metode DFIF, dan respon organoleptik terhadap karakteristik fruit leather cempedak (warna, rasa, aroma, tekstur) [3]. Penilaian uji organoleptik ini dilakukan oleh 15 orang panelis. Uji organoleptik ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau penerimaan terhadap produk fruit leather cempedak. Adapun kriteria yang digunakan oleh panelis dalam melakukan penelitian yaitu : (1) tidak suka, (2) Agak tidak suka, (3) biasa, (4) agak disukai, dan (5) disukai, Hasil penilaian dimasukan ke dalam formulir pengisian, selanjutnya diolah secara statistik.
4.  Deskripsi Percobaan

Deskripsi percobaan yang dilakukan pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1.


















Gambar 1

Diagram Alir Pembuatan Penelitian Utama Pembuatan Fruit Leather

III.  HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1  Penelitian Pendahuluan

3.1.1  Analisis Bahan Baku
Tabel 1
Hasil Analisis Kimia Bahan Baku Cempedak

	No
	Komposisi
	Kandungan Gizi (%)

	1
	Kadar Air
	76, 24

	2
	Kadar Serat
	2,30


Kadar air yang didapatkan dari analisis kimia pada penelitian pendahuluan adalah sebesar 76, 24 %, sedangkan pada hasil penelitian  tentang Fruit Leather tomat didapatkan kadar air tomat sebesar 96,11 %, Linda [5]. Hal ini menunjukkan bahwa bahan baku cempedak merupakan salah satu buah yang mempunyai kadar air yang tidak terlalu tinggi.  Hal ini sesuai dengan salah satu syarat pembuatan fruit leather yang baik karena produk pangan semi basah seperti Fruit leather dikatakan lebih baik bila mempunyai kandungan air lebih sedikit.
Kadar serat cempedak yang didapatkan dari hasil kimia pada penelitian pendahuluan adalah 2,31 %, sedangkan pada hasil penelitian tentang Fruit Leather strawberry 0,9%, Maya  [6] dan kadar serat durian 1,2 % [6]. Hal ini menunjukkan bahwa bahan baku cempedak sesuai dengan salah satu syarat pembuatan fruit leather karena produk pangan semi basah seperti Fruit leather dikatakan lebih baik bila mempunyai kandungan serat lebih banyak.

3.1.2  Uji Organoleptik 

Dalam pembuatan Fruit leather cempedak ditambahkan bahan pengisi yaitu Agar-agar, Pati Maizena, dan Gum Arab. Penambahan bahan pengisi ke dalam buah-buahan yang akan dikeringkan ini bertujuan untuk memudahkan proses pengeringan. Selain itu salah satu fungsi bahan pengisi adalah untuk memperbaiki tekstur dan penampakan pada Fruit leather cempedak. Hasil organoleptik  berdasarkan panelis pendahuluan didapatkan dua jenis bahan pengisi yang terbaik yaitu agar-agar dan pati maizena, maka peneliti mengambil bahan pengisi pati maizena dikarenakan harganya yang sangat ekonomis.

Dalam penelitian pendahuluan didapat hasil dari jenis dan konsentrasi bahan pengisi yang terbaik yaitu pati maizena dengan penambahan konsentrasi sebesar 2 % hal ini dikarenakan di dalam pati maizena terdapat amilosa dan amilopektin yang dapat menimbulkan lapisan film keras pada produk fruit leather
3.2  Penelitian Utama

3.2.1 Kadar Air
Air merupakan komponen yang penting dalam bahan makanan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta citarasa makanan, dengan daya ikat yang berbeda-beda pada setiap bahan pangan lainnya, Winarno [8]. Kandungan air dalam bahan makanan dapat mempengaruhi daya tahan makanan terhadap serangan mikroorganisme yang dinyatakan dalam aktivitas air (Aw), yaitu jumlah air bebas yang digunakan oleh mikroba untuk pertumbuhannya, dimana semakin tinggi kadar air yang terkandung dalam bahan pangan, maka semakin cepat rusak karena aktivitas mikroorganisme. 
Dengan mengetahui kadar air dalam suatu bahan makanan, maka dapat dijadikan patokan untuk mengetahui mutu standar dari bahan tersebut. [2] mengemukakan bahwa syarat kandungan kadar air dalam pembuatan fruit leather yaitu 10-15%. Sedangkan menurut pendapat, Desroiser [7], sejumlah besar buah-buahan dijual sebagai buah kering dengan kadar air 15-25%.

Pada Gambar 2 ditunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi dan sukrosa tidak memberikan pengaruh yang nyata, hal ini disebabkan bahan pengisi  yang merupakan granula pati jagung yang terdiri dari 2 macam fraksi yaitu amilosa dan amilopektin dengan perbandingan 20 % amilosa dan 80 % amilopektin, dimana kedua fraksi tersebut dapat dipisahkan dengan air panas, Kentz [9].

Granula pati bila dimasukkan ke dalam air dingin maka granula patinya akan menyerap air dan membengkak. Namun demikian jumlah air yang terserap dan pembengkakannya terbatas. Air yang terserap tersebut hanya dapat mencapai kadar 30 %. Peningkatan volume granula pati yang terjadi dalam air pada suhu antara 55oC sampai 60oC merupakan pembengkakan yang sesungguhnya, dan setelah pembengkakan ini granula pati dapat kembali pada kondisi semula.

Semakin besar konsentrasi bahan pengisi maka semakin kecil kadar air yang diperoleh. Hal ini dikarenakan pati maizena merupakan bahan pangan yang memiliki sifat hidro-koloid (menyukai air) dimana pati maizena dapat mengembang sampai 10 kali dari berat semula jika berada dalam air [8].

Semakin tinggi konsentrasi sukrosa dan semakin rendah konsentrasi tepung maizena maka kadar air yang diperoleh cenderung semakin rendah. Menurut, Buckle, et al [10] menyatakan bahwa sukrosa memiliki kemampuan mengikat air, dimana semakin tinggi sukrosa maka semakin banyak air yang dapat diikat.

Sukrosa merupakan oligosakarida yaitu polimer dengan derajat polimerisasi 2 sampai 10 dan biasanya bersifat larut dalam air, disebut disakarida karena terdiri dari molekul glukosa dan fruktosa. Ikatan antara dua molekul monosakarida disebut ikatan glikosidik. Ikatan ini terbentuk antara gugus hidroksil dari atom C no. 1 yang disebut juga karbon anomerik dengan gugus hidroksil dari atom C pada molekul gula yang lain. Ikatan glikosidik biasanya terjadi antara atom C no.1 dengan atom C no.4 dengan melepas 1 mol air. Dengan meningkatnya jumlah sukrosa maka jumlah air yang dikeluarkan dari ikatan glikosidik tersebut bertambah [8]. 
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Gambar 2
Histogram Pengaruh Konsentrasi Bahan Pengisi dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap Kadar Air Produk Fruit Leather Cempedak
3.2.2  Kadar  Gula Total

Gula banyak digunakan dalam pengawetan buah-buahan, sayuran, dan pembuatan aneka ragam produk makanan. Beberapa produk pangan berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang yaitu kelompok mikroorganisme yang relatif mudah rusak oleh panas [10].

Tabel 2
Pengaruh Penambahan Konsentrasi  Sukrosa Terhadap Kadar Gula Total Fruit Letaher Cempedak
	Konsentrasi sukrosa
	Kadar gula total (%)

	b1 (15%)
	30,391 a

	b2 (20 %)
	37,597 ab 

	b3 (25 %)
	41,455 b 


Dari Tabel 9 diketahui bahwa konsentrasi sukrosa 15% (b1) tidak  memberikan perbedaan yang signifikan terhadap kadar gula total dari produk fruit leather cempedak, akan tetapi konsentrasi sukrosa 20% (b2) dan 25% (b3) memberikan perbedaan yang signifikan pada produk fruit leather cempedak.
Hal tersebut disebabkan oleh semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan, maka semakin tinggi pula kandungan gula total dalam fruit leather cempedak, karena sukrosa merupakan disakarida paling manis dari ketiga jenis disakarida yang umum dijumpai dan sukrosa mempunyai kemanisan 100. Bahan pengisi (pati maizena) selain berfungsi untuk memberikan tekstur yang kasar serta membentuk lapisan film yang keras tetapi juga bisa sebagai pengental dan penstabil, dapat sedikit mengurangi rasa karena terurainya amilosa dan amilopektin yang terjadi.

selama pemanasan dan pengeringan, sehingga kadar gula total dalam bahan menurun. Rasa dasar yaitu manis secara umum ditekan oleh adanya penambahan hidrokoloid.   

Dari tabel 9 diketahui bahwa kadar total yang terbesar adalah 41,455 % dan yang terkecil adalah 30,391 %. Hal tersebut terjadi karena selama pendidihan dan pengeringan larutan sukrosa akan mengalami inverse atau pemecahan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa akibat pengaruh asam dan panas yang akan meningkatkan kelarutan gula [8]. Sehingga dengan demikian proses pengeringan dapat mengurangi kadar sukrosa dalam fruit leather cempedak.

Sukrosa banyak digunakan dalam pengawetan buah-buahan, sayuran dan pembuatan aneka ragam produk-produk makanan. Beberapa produk pangan berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang, yaitu kelompok mikroorganisme yang relatif mudah rusak oleh panas [10]. 
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Gambar 3
Histogram Penambahan Kosentrasi Sukrosa Terhadap
3.2.3   Kadar Total Asam

Jumlah seluruh asam yang terdapat dalam bahan makanan dinyatakan dengan total asam. Bahan-bahan hasil pertanian banyak mengandung asam-asam organik. Buah-buahan mengandung kadar asam yang relative tinggi, misalnya asam sitrat yang merupakan asam organik utama pada asam-asam tersebut.
Berdasarkan Analisis Variansi ternyata perlakuan konsentrasi bahan pengisi dan sukrosa tidak memberikan pengaruh yang nyata.

Hal ini dikarenakan semakin banyak sukrosa yang ditambahkan maka total asam fruit leather cempedak akan semakin rendah. Terdapatnya rasa manis pada produk maka akan menutupi rasa asam dari fruit leather cempedak sehingga mempengaruhi pH produk tersebut [10].
Asam sitrat adalah zat padat kristalin yang sangat larut dalam air, asam sitrat menjadi tidak berhidrat pada suhu 55oC dan melebur pada suhu 160oC. Kristal asam sitrat berwarna putih, bening, tidak berbau dan mempunyai rasa asam. Asam sitrat dalam industri makanan dan minuman banyak digunakan sebagai pemberi rasa asam, penyegar dan pengawet. Asam sitrat juga dapat  mengintensifkan penerimaan rasa-rasa lain, Winarno [11].

Menurut Winarno (1997), pada umumnya asam sitrat digunakan sebagai bahan pengawet karena dapat menurunkan pH, selain itu digunakan pula untuk mengurangi rasa manis, menambah cita rasa, memperbaiki sifat koloidal dari makanan yang mengandung pektin, memperbaiki tekstur jeli dan selai, membantu ekstraksi pektin dan pigmen dari sayuran dan buah-buahan. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4
Histogram Pengaruh Kosentrasi Bahan Pengisi dan Kosentrasi Sukrosa Terhadap Kadar Total Asam Produk Fruit Leather Cempedak

3.2.4   Kadar Serat

Serat adalah senyawa yang tidak dapat dicerna dengan organ pencernaan manusia maupun hewan. Istilah serat makanan berbeda dengan istilah serat kasar. Serat sangat penting dalam penelitian kualitas bahan pangan, karena angka ini menentukan nilai gizi bahan pangan tersebut [8].

Serat kasar adalah bagian dari makanan yang tidak dapat dihidrolisis oleh bahan-bahan kimia, sedangkan serat makanan adalah bagian dari makanan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim dalam lambung maupun usus kecil, salah satu yang ikut menentukan mutu Fruit leather adalah kandungan serat kasar yang terdapat dalam bahan [8].

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi pati maizena, konsentrasi sukrosa, dan interaksi antara sukrosa dan pati maizena tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar serat Fruit leather cempedak. 
Hal ini dikarenakan sukrosa bukan merupakan serat akan tetapi disakarida dan pati maizena bukan merupakan serat tapi polisakarida sehingga kandungan serat  yang terdapat dalam produk tidak begitu menunjukkan hasil yang berbeda. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5
Histogram Pengaruh Kosentrasi Bahan Pengisi dan Kosentrasi Sukrosa Terhadap Kadar Serat Produk Fruit Leather Cempedak

3.2.5   Vitamin C

Vitamin C atau asam askorbat mempunyai berat molekul 178 dengan rumus molekul C6H8O6, dalam bentuk murni merupakan kristal tidak berwarna dan tidak berbau. Titik cair dari vitamin C adalah 190-192oC. Vitamin C merupakan vitamin yang paling mudah rusak, mudah larut dalam air dan mudah teroksidasi dengan adanya panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta katalis tembaga dan besi [8].

Hasil analisis statistik pada Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar vitamin C dari Fruit leather cempedak. 
Tabel 3
Pengaruh Konsentrasi  Sukrosa Terhadap Vitamin C Fruit Letaher Cempedak.

	Konsentrasi sukrosa
	Kadar Vitamin C (mg/100)

	b1 (15%)
	0,046 a

	b2 (20 %)
	0,069 bc

	b3 (25 %)
	0,070 c


Dari Tabel 3 diketahui bahwa konsentrasi sukrosa 15% (b1) berbeda nyata dengan konsentrasi sukrosa 20% (b2) dan 25% (b3) akan tetapi konsentrasi sukrosa 20% (b2) dan 25% (b3) tidak memberikan perbedaan yang signifikan terhadap kadar vitamin C dari produk fruit leather campedak.

Hal tersebut disebabkan karena semakin rendah penambahan sukrosa maka kadar vitamin C semakin tinggi. Hal ini diduga bahwa dengan penambahan sukrosa tidak menghambat oksidasi vitamin C, sehingga jumlah vitamin C yang teroksidasi lebih tinggi. Vitamin C dalam buah mengalami perombakan setelah proses pengolahan atau penyimpanan. Vitamin C merupakan senyawa yang mudah larut dalam air, mempunyai sifat asam dan sifat pereduksi yang kuat dan mudah teroksidasi yang dikatalis oleh beberapa logam terutama Cu dan Ag. 
Dari Tabel  3 diketahui bahwa kadar total yang terbesar adalah 0,070 mg  dan yang terkecil adalah 0,046 mg. 

3.2.6  Rasa

Rasa merupakan faktor  yang  penting dari produk suatu makanan di samping tekstur, penampakan, dan konsistensi bahan yang akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan makanan tersebut. Rasa suatu bahan pangan dapat berasal dari sifat bahan itu sendiri atau karena adanya zat lain yang ditambahkan pada proses pengolahannya. 

Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa, tetapi merupakan cita rasa yang utuh. Rasa suatu bahan pangan merupakan hasil perpaduan kerjasama indera-indera lain, seperti indera pembauan, penglihatan dan perabaan yang ikut berperan dalam pengamatan bahan pangan. Rasa merupakan faktor yang penting dari suatu produk bahan makanan disamping warna, dan aroma. Selain itu tekstur dari konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang dihasilkan bahan tersebut. Setiap bahan makanan akan memiliki rasa yang khas sesuai dengan sifat bahan itu sendiri, atau karena ada zat lain yang ditambahkan pada saat proses pengolahan, sehingga rasa aslinya menjadi berkurang atau mungkin menjadi lebih baik , Priyanto [12].
Penambahan zat pengental pati maizena dapat mengurangi rasa asam, dan rasa manis sukrosa tapi akan meningkatkan rasa asin dan manis sakarin. Rasa di pengaruhi beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komposisi rasa yang lain [8].

Secara umum, rasa dasar yaitu manis, asam, asin dan pahit ditekan oleh penambahan pati maizena. Rasa masam asam sitrat sangat berkurang jika terdapat dalam larutan yang mengandung pati maizena. Peristiwa perpindahan ini disebabkan oleh sifat perpindahan, yaitu kecepatan difusi molekul yang membawa sifat rasa sebagian organ pengecap adalah lambat. Penambahan bahan pengisi dan sukrosa akan mempengaruhi rasa dari Fruit leather cempedak sehingga dilakukan uji organoleptik. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang nyata terhadap rasa dari Fruit leather cempedak. Hal tersebut dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4
Pengaruh Konsentrasi  Sukrosa Terhadap Rasa Fruit Lether Cempedak.

	Konsentrasi sukrosa
	Kadar gula total (%)

	b1 (15%)
	1,711 a

	b2 (20 %)
	1,781 ab

	b3 (25 %)
	1,822 b


Dari Tabel 4 diketahui bahwa konsentrasi sukrosa 25% (b3) tidak  memberikan perbedaan yang signifikan terhadap kadar vitamin C dari produk fruit leather campedak, akan tetapi konsentrasi sukrosa 15% (b1) dan 20% (b2) memberikan perbedaan yang signifikan pada produk fruit leather cempedak.

Hal tersebut disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi sukrosa rasa manis sukrosa akan bertambah tapi sampai konsentrasi tertentu rasa enak yang ditimbulkan akan menurun [8]. Hal tersebut di atas disebabkan oleh bahan pengisi (pati maizena) dapat mempertahankan rasa dari bahan baku sehingga masih tetap ada rasa khas cempedak. Produk dengan rasa manis agak asam lebih disukai oleh panelis. Hasil perhitungan data di peroleh perbedaan yang nyata terhadap rasa dari fruit leather cempedak, dan yang terpilih adalah perlakuan a1b2 (Bahan pengisi 1%, sukrosa 20%), berdasarkan penggunaan konsentrasi pati maizena lebih rendah. 
3.2.7   Warna

Faktor-faktor yang menentukan mutu bahan makanan diantaranya citarasa, warna, tekstur dan nilai gizinya, disamping itu ada faktor lain misalnya mikrobiologis.Tapi sebelum faktor lain di pertimbangkan secara visual faktor warna tampil lebih dulu dan kadang-kadang sangat menentukan.

Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor yang salah satunya adalah warna. Suatu bahan makanan yang di nilai bergizi tinggi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap di pandang. Selain sebagai faktor yang ikut menentukan mutu, warna juga dapat digunakan sebagai indikator keseragaman atau kematangan [11].

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan masing-masing konsentrasi bahan pengisi (pati maizena), konsentrasi sukrosa dan interaksi konsentrasi bahan pengisi (pati maizena) dan interaksi konsentrasi sukrosa  tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna fruit leather cempedak. 

Hasil  perhitungan data organoleptik diperoleh perbedaan yang tidak nyata terhadap warna Fruit Leather cempedak, dan yang terpilih adalah perlakuan a1b2 (pati maizena 1%, sukrosa 20%). Hal ini disebabkan semakin besar kandungan sukrosa maka nilai rata-rata warna cenderung semakin besar yang berarti semakin tidak disukai oleh panelis. Adanya perbedaan warna ini diduga disebabkan oleh perbedaan penambahan sukrosa, karena semakin tinggi jumlah gula yang ditambahkan maka warna fruit leather cempedak semakin gelap. Hal ini disebabkan karena proses pencoklatan yang disebabkan oleh panas yang disebut browning non-enzimatis. Warna yang ditimbulkan disebabkan oleh proses karamelisasi, yaitu bila suatu larutan sukrosa diuapkan maka konsentrasinya akan meningkat begitu pula dengan titik didihnya [8]. 
Konsentrasi pati maizena dapat mempengaruhi warna dari fruit leather cempedak, semakin tinggi konsentrasi pati maizena maka nilai rata-rata warna semakin besar dimana semakin tidak disukai oleh panelis. Dengan meningkatnya konsentrasi pati maizena, maka warna akan semakin pudar, keadaan ini disebabkan oleh pengembangan dari pati maizena, dimana semakin banyak pati maizena yang ditambahkan maka proses pengembangan akan semakin besar sehingga warna pun akan semakin pudar dan keruh [8]. Untuk lebih jelasnya hasil kesukaan panelis terhadap warna fruit leather dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6
Histogram Pengaruh Kosentrasi Bahan Pengisi dan Kosentrasi Sukrosa Terhadap warna Fruit Leather Cempedak

3.2.8  Tekstur

Tekstur merupakan sifat tekanan yang diamati dengan mulut (pada waktu digigit dan di kunyah lalu ditelan) dan perabaan dengan jari. Sifat-sifat tekstur menyangkut rasa bila keras atau lemahnya bahan pada saat digigit [8].

Dalam penilaian tekstur bahan pangan melaui indera perabaan yang terdapat hampir pada seluruh permukaan kulit dengan kepekaan yang berbeda-beda seperti rongga mulut, bibir, dan tangan mempunyai kepekaan yang tinggi terhadap perabaan. Sifat perabaan umumnya dikaitkan dengan 3 hal yaitu struktur, tekstur, dan konsistensi. Struktur merupakan sifat dari komponen penyusun bahan, tekstur merupakan sensasi makanan yang dapat diamati dengan mulut pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan. Sedangkan konsistensi merupakan sebab yang berhubungan dengan sifat karakteristik bahan seperti tebal, tipis, dan halus. Salah satu sifat bahan pangan semi basah adalah teksturnya yang plastis. Keempukan adalah salah satu parameter tekstur, dimana sering dijadikan dasar pilihan konsumen terhadap suatu produk. Tekstur pada fruit leather cempedak dipengaruhi oleh konsentrasi pati maizena dan sukrosa.
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan masing-masing konsentrasi bahan pengisi (pati maizena), konsentrasi sukrosa dan interaksi konsentrasi Bahan pengisi (pati maizena) dan interaksi konsentrasi sukrosa  tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur fruit leather cempedak

Hasil  perhitungan data organoleptik diperoleh perbedaan yang tidak nyata terhadap tekstur Fruit Leather cempedak, dan yang terpilih adalah perlakuan a1b2 (pati maizena 1%, sukrosa 20%).  Hal ini disebabkan karena tekstur pada fruit leather cempedak di pengaruhi oleh adanya penambahan bahan pengisi (pati maizena) dan sukrosa. Jumlah gula yang tinggi akan membuat makanan menjadi lunak dan lebih basah, karena gula mengikat air yang ada dalam produk [10]. Untuk lebih jelasnya tentang uji kesukaan terhadap tekstur dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7
Histogram Pengaruh Penambahan Kosentrasi Bahan Pengisi dan Kosentrasi Sukrosa Terhadap Tekstur Fruit Leather Cempedak.

3.2.9  Aroma

Aroma atau bau-bauan dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan indera penciuman. Zat-zat aroma dapat menguap, sedikit tidak larut dalam air dan sedikit tidak larut dalam lemak. Aroma atau bau yang ditimbulkan oleh makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut [8]. Bau yang ditimbulkan oleh makanan, banyak menentukan terhadap kelezatan makanan tersebut. Bau yang ditimbulkan pada umumnya disebabkan oleh perubahan-perubahan kimia dan bentuk persenyawaan dengan bahan lain, misalnya antara asam amino hasil perubahan protein dengan gula-gula reduksi yang membentuk senyawa rasa dan aroma makanan.

Faktor pengolahan yang berbeda dapat menyebabkan aroma yang di timbulkan akan berbeda pula. Aroma merupakan suatu zat atau komponen tertentu yang mempunyai beberapa fungsi dalam makanan, diantaranya dapat  bersifat memperbaiki, membuat lebih bernilai atau dapat diterima sehingga peranan aroma disini mampu menarik kesukaan konsumen terhadap makanan tersebut. Pengujian terhadap aroma dianggap penting karena dapat dengan cepat memberikan penilaian terhadap suatu produk diterima atau tidaknya oleh konsumen [8].

Berdasarkan hasil ANAVA menunjukkan  bahwa adanya pengaruh nyata dari perlakuan antara interaksi konsentrasi pati maizena dengan interaksi sukrosa terhadap aroma fruit leather cempedak. Perlakuan interaksi antara konsentrasi pati maizena dengan konsentrasi  sukrosa terhadap aroma fruit leather cempedak. Hal tersebut dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5
Pengaruh Konsentrasi Pati Maizena dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap Aroma Fruit Leather Cempedak

	Konsentrasi Bahan Pengisi (Pati Maizena)
	Kosentrasi Sukrosa

	
	b1 

(15%)
	b2 (20%)
	b3 
(25%)

	a1 (1%)
	A

1,889

a
	A

1,783

a
	A

1,804

a

	a2 (2%)
	A

1,836

a
	A

1,777

a
	A

1,809

a

	a3 (3%)
	A

1,730

a
	A

1,831

a
	A

1,789

b


Keterangan :


Huruf (kecil) dibaca arah baris dan huruf (besar) dibaca arah kolom, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

Pada Tabel 5 perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa 15% (b1) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada setiap penambahan bahan pengisi pati maizena. Perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa 20% (b1) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada setiap penambahan bahan pengisi pati maizena


Sedangkan perlakuan konsentrasi sukrosa 25% (b3) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada setiap penambahan bahan pengisi pati maizena. Diduga hal ini disebabkan pada konsentrasi pati maizena 1%, 2%, 3% dan konsentrasi sukrosa 15% serta 20% telah cukup memberikan aroma yang berbeda tanpa menghilangkan aroma dari buah cempedak itu sendiri.

Buah cempedak mempunyai aroma yang cukup tajam. Aroma ini berasal dari senyawa ester etil butirat pada daging buahnya. Dengan aroma yang cukup menyengat ini maka buah cempedak cukup digemari [1].
Pada Tabel 5  perlakuan penambahan pati maizena 1% (a1) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada setiap penambahan konsentrasi sukrosa. Pada perlakuan penambahan pati maizena 2% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada setiap penambahan konsentrasi sukrosa.

Sedangkan pada perlakuan penambahan pati maizena 3% (a3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada penambahan konsentrasi sukrosa 25% (b3) tetapi tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak pada penambahan sukrosa 15% (b1) dan 20% (b2).

Diduga hal ini disebabkan ke efektifan dari pati maizena tidak hanya terletak pada fungsinya sebagai penstabil emulsi, tetapi juga menurunkan viskositas campuran bahan pembuat fruit leather cempedak, membantu memudahkan penyebaran partikel-partikel bahan sehingga homogen. Interaksi perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa dan pati maizena menghasilkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma fruit leather cempedak.  Diduga hal ini disebabkan pati maizena adalah suatu substansi yang elastis yang disebut dengan gluten. Gluten yang dibentuk oleh protein dan glutein merupakan rangka dari fruit leather, disamping itu juga sangat berpengaruh pada kepekaan fruit leather. 

Karena terjadi interaksi antara sukrosa dan pati maizena maka aroma dari fruit leather cempedak tersebut menjadi lebih baik. Pada Tabel 5 diketahui bahwa pada konsentrasi sukrosa 15% dan 25% menunjukkan semakin meningkat konsentrasi pati maizena, maka aroma fruit leather cempedak semakin tidak disukai. Namun hal tersebut tidak terjadi pada konsentrasi sukrosa 20 %

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1  Kesimpulan 
1. Dari hasil penelitian pendahuluan diperoleh jenis bahan pengisi yang paling tepat dalam pembuatan fruit leather cempedak yaitu pati maizena, karena berdasarkan penilaian organoleptik rasa dan aroma lebih disukai oleh panelis.

2. Perlakuan konsentrasi bahan pengisi memberikan pengaruh yang tidak nyata terhadap respon kadar air, total asam,  dan serat, tetapi memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar gula total.

3. Perlakuan konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar gula total,  vitamin C, rasa serta warna dan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, serat, total asam, aroma dan juga tekstur.

4. Interaksi antara bahan pengisi dan kosentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna dan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap aroma, warna, rasa, kadar air, serat, total asam, vitamin C dan gula total.

5. Berdasarkan analisa kimia maka dapat ditarik kesimpulan bahwa hasil yang paling optimum dari pembuatan fruit leather cempedak adalah kombinasi perlakuan a2b1 (pati maizena 2% dan sukrosa 15%).

4.2  Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi perlakuan perlu ditambah dan daya simpan terhadap produk fruit leather cempedak

2.  Perlu adanya proses pengemasan sehingga dapat mempertahankan daya umur simpan dari produk fruit leather cempedak
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