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Abstract : The objectives of this research were to determine the effect of pectin concentration drying temperature and also interaction of pectin concentration and drying temperature on strawberry fruit leather characteristic. Experimental design  used in this research was Randomized Block Design (RBD) 3 x 3 with three replication. Variable used was pectin concentration (A) with 3 level  that  a0 (1%), a1 (1,5%), a2 (2%) and drying temperature with level that is b0 (60(C), b1 (65(C), dan b2 (70(C). The best result werw treatment a1b0 (pectin concentration 1,5%, and drying temperature 60(C) with moisture content 12,269%, totalized  sugar content 51,456%, vitamin C content 72,548 mg/100gr, and pectin content 1,756%
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I.  PENDAHULUAN

Stroberi merupakan tanaman buah berupa herba yang ditemukan pertama kali di Chili, Amerika. Salah satu spesies tanaman stroberi yaitu Fragaria chiloensis L menyebar ke berbagai negara Amerika, Eropa dan Asia. Selanjutnya spesies lain, yaitu Fragaria vesca L lebih menyebar luas dibandingkan spesies lainnya. Jenis  stroberi  ini  pula  yang  pertama  kali masuk ke Indonesia, Bappena [1]. 

Berdasarkan Departemen Pertanian  Kab. Bandung (2005) produksi buah stroberi mengalami peningkatan setiap tahunnya. Hal ini dapat dilihat dari tahun 2000-2004, tahun 2000 jumlah produksi stroberi sebanyak 6780 ton, tahun 2003  produksi meningkat hingga 8075 ton, dan tahun 2004 jumlah produksi stroberi 9349 ton. 

Buah stroberi umumnya berwarna merah, berbentuk kerucut. Apabila telah matang buah stroberi berasa manis asam menyegarkan,  Salunkhe & Desai [2].

Kandungan zat gizi stroberi dalam tiap 100 gram buah stroberi segar dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1

Kandungan Zat Gizi Stroberi Tiap 100 Gram Buah Stroberi Segar
	Komponen
	Jumlah

	Energi

Protein

Lemak 

Karbohidrat

Kalsium

Fosfat

Besi

Vitamin A 

Vitamin B1

Vitamin C

Air
	37 kalori

0,8  g

0,5  g

8,0  mg

28  mg

27  mg

0,8  mg

60  SI

0,03   mg

60 mg

89,9 g


Sumber : Departemen Kesehatan RI 
Buah stroberi termasuk komoditas buah-buahan perishable yaitu bersifat mudah rusak. Hal ini dapat disebabkan oleh pengaruh fisiologis, fisik, mekanis, khemis dan mikrobiologi. Dengan demikian diperlukan penanganan dan pengolahan yang tepat untuk mempertahankan kualitas, daya simpan, dan daya gunanya. Salah satu produk olahan buah-buahan yang mulai berkembang di pasaran internasional terutama Amerika Utara dan Eropa Barat ialah  fruit leather, Enie dkk., [3].

Umumnya fruit leather dibuat dengan cara mengurangi kadar air dari bubur buah pada saat pengeringan dan hasilnya berbentuk lembaran tipis. Produk ini dapat dikonsumsi sebagai manisan atau snack fruit. Snack fruit yang berasal dari buah-buahan mempunyai kecenderungan berkembang pesat terutama di negara-negara maju, Herlina [4].

Jenis buah yang dapat diolah menjadi fruit leather sebaiknya mempunyai kandungan serat tinggi, berkadar air tidak terlalu tinggi, tingkat kematangan yang cukup, dan mengandung gula yang cukup tinggi. Buah yang dijadikan fruit  leather tidak harus terlalu masak karena jika terlalu masak maka tekstur buah akan lembek. Buah yang kurang tua atau masih mentah akan menghasilkan fruit leather yang kurang manis dan keras, Suci [5].

Parameter yang digunakan untuk menilai mutu fruit leather pada umumnya yaitu warna, rasa, flavour, tekstur, vitamin C dan kadar air. Standar mutu fruit leather stroberi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2

Standar Mutu Fruit Leather
	Karakteristik
	Syarat Mutu

	Keadaan (kenampakan, bau, rasa)

Jumlah gula (sukrosa)

Pemanis buatan

Zat warna

Cemaran logam :

· Tembaga (Cu)

· Timbal (Pb)

· Seng (Zn)

Arsen

Pemeriksaan mikrobiologi

· Bakteri golongan bentuk coli

· Bakteri Escherichia coli
	Normal, tidak berjamur

Maksimal 25% (b/b)

Minimal 40% (b/b)

Tidak diizinkan untuk makanan

Maksimal 50 mg/kg

Maksimal 2,5 mg/kg

Maksimal 40 mg/kg

Maksimal 1,0 mg/kg

Sesuai dengan persyaratan yang berlaku (APM/ml)

Negatif


Sumber : Departemen Perindustrian 


II. BAHAN DAN METODE 

2.1  Bahan dan Peralatan

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan fruit leather stroberi adalah stroberi (Fragaria chiolensis L. var Hokowaze) yang berumur 3 bulan dan berasal dari Babakan Jampang Kecamatan Ciwidey, Kabupaten Bandung, Jawa Barat. Bahan-bahan lain yang digunakan adalah sukrosa, glukosa, pektin, gum arab, maizena, dan bahan-bahan lainnya yang digunakan untuk analisis. Alat yang digunakan dalam pembuatan fruit leather ini adalah : timbangan, pisau, blender, loyang, spatula, tunnel dryer, panci, kompor gas, sendok, plastik polietilen, dan gunting. Alat-alat yang digunakan dalam analisis kimia adalah neraca analitik, cawan porselen, erlenmeyer, gelas kimia, corong, batang pengaduk,  kertas saring, buret, labu destilasi, kondensor, kuvet, gelas ukur, labu takar, dan corong pisah.

2.2  Rancangan Percobaan

Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3. Dimana masing-masing rancangan terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan sehingga didapatkan 27 percobaan. Data   pengamatannya    dapat   dilihat   pada Tabel 3.
III.   HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1   Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan yang dilakukan (Gambar 1) meliputi analisis bahan baku, penentuan jenis bahan pengisi yang dibandingkan pada fruit leather stroberi yaitu Maizena (1%), Gum Arab (1%) dan Pektin (1%) dengan menggunakan rentang suhu pengeringan 70oC selama 9 jam, serta pengujian viskositas adonan dengan viscometer dan elastisitas produk berdasarkan uji organoleptik (uji mutu hedonik). Uji organoleptik produk dilakukan oleh 30 panelis untuk memberikan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan elastisitas fruit leather stroberi.
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Gambar 1

Diagram Alir Pembuatan Fruit  Leather stroberi  Pada Penelitian Pendahuluan

a. Analisis Bahan Baku

Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa kandungan air pada buah stroberi adalah cukup tinggi yaitu  89,06 %. Kadar air suatu bahan yang dikeringkan dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu seberapa jauh penguapan dapat berlangsung, lamanya proses pengeringan, dan jalannya proses pengeringan, Winarno [6].

Tabel 3
Hasil Analisis Komposisi Bahan Baku Stroberi

	Komponen
	Jumlah

	Kadar air (%)
	89,06

	Kadar gula total (%)
	3,759

	Kadar vitamin C (mg/100gr)
	61,65

	Kadar serat (%)
	0,3

	Kadar pektin (%)
	1,96


Jenis buah yang dapat diolah menjadi fruit leather adalah buah-buahan yang berserat tinggi, berkadar air tidak terlalu tinggi dan mengandung gula yang cukup tinggi [3].

Namun berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa stroberi mengandung kadar serat dan pektin  sedikit  yaitu 0,3 % dan 1,96 %. Untuk itu dalam pembuatan fruit leather stroberi digunakan bahan pengisi yaitu Maizena, Gum Arab, dan Pektin. Penambahan bahan pengisi ke dalam buah-buahan yang akan dikeringkan bertujuan untuk meningkatkan rendemen dan memudahkan pengeringan. Salah satu fungsi bahan pengisi   adalah     untuk     memperbaiki      tekstur  dan penampakan, Tranggono [7].

b. Uji Organoleptik

Uji organoleptik pada penelitian pendahuluan yaitu menentukan jenis bahan pengisi terbaik. Bahan pengisi yang digunakan dalam pembuatan fruit leather stroberi yaitu  Maizena (1%), Gum Arab (1%) dan Pektin (1%) dengan menggunakan rentang suhu pengeringan 70oC selama 9 jam. 
Pengujian dilakukan oleh 30 panelis dengan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan elastisitas, selain itu juga dilakukan pengujian viskositas adonan dari fruit leather stroberi menggunakan viscometer.

Berdasarkan hasil pengamatan organoleptik penelitian pendahuluan  dengan metode uji mutu hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan elastisitas, diperoleh nilai terbaik yaitu penggunaan pektin 1 % pada fruit leather stroberi.Hasil Organoleptik bahan pengisi terhadap fruit leather stroberi dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4
Hasil Organoleptik Bahan Pengisi Terhadap Fruit Leather Stroberi
	Bahan pengisi
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Elastis

	543
	4.6a
	2.1a
	4.7a
	4.4a

	431
	4.9a
	2.2a
	4.9ab
	4.0b

	721
	5.0a
	2.2a
	5.0b
	5.0b


Keterangan: Maizena  (543), gum arab (431), pektin (721). Setiap huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata (taraf 5%).

Viskositas larutan pektin pada adonan fruit leather stroberi dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu derajat polimerisasi, derajat esterifikasi, suhu, pH larutan, konsentrasi pektin, serta konsentrasi garam-garam. Uji Viskositas dengan menggunakan viskometer dapat dilihat pada Tabel 5.

Menurut Fardiaz (1989) pektin akan membentuk gel pada kisaran pH 2,8 – 3,4, gel tidak akan terbentuk jika   pH  campuran   di   atas   3,5.   Umumnya semakin tinggi pH kisaran diatas, maka semakin sukar gel yang terbentuk. 
Gugus karboksil mempengaruhi viskositas larutan pektin dan hal ini tergantung pada derajat esterifikasi. Gambar perbandingan antara viskositas dan elastisitas pada berbagai jenis bahan pengisi dapat (Gambar 2). 

Tabel 5
Hasil Uji Viskositas Dengan Menggunakan Viscometer
	Bahan
	Maizena
	Gum Arab
	Pektin

	Adonan Stroberi
	2,5
	2,6
	3,9


Berdasarkan uji mutu hedonik dan uji viskositas adonan fruit leather stroberi  terhadap bahan pengisi diatas dapat diketahui bahwa sampel yang dapat diterima oleh panelis adalah sampel menggunakan jenis bahan pengisi pektin
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Gambar 2
Perbandingan antara Viskositas dengan Elastisitas Jenis Bahan Pengisi Pada Pembuatan Fruit Leather Stroberi

3.2   Penelitian Utama

Diagram alir Penelitian Utama yang dilakukan dapat dilihat pada Gambar 3.

Adapun analisa yang dilakukan pada Penelitian Utama adalah :

1. Kadar Air

Peranan air sebagai media pelarut sangat penting dalam pembentukan konsistensi pada pembuatan fruit leather stroberi. Dengan adanya proses pemanasan, pulp (bubur) stroberi akan diikat oleh struktur pektin yang mempunyai sifat hidrofilik (suka air) sehingga menyebabkan larutan kental [7]. 
Pengaruh konsentrasi pektin dan suhu pengeringan  terhadap kadar air fruit leather stroberi dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Air Fruit Leather Stroberi

	Konsentrasi Pektin

 (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	b0 

(60(C)
	b1 
(65(C)
	b2 
(70(C)

	
	
	
	

	a0 

(1%)
	9.074    A
	5.719     A
	6.057    A

	
	ab
	a
	a

	a1
(1.5%)
	12.369   A
	5.646     B
	5.393    B

	
	a
	a
	a

	a2 

(2%)
	7.410    A
	6.710    A
	6.736   A

	
	b
	a
	a


Keterangan : Huruf  kecil  yang  sama pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Pada konsentrasi pektin yang berbeda terlihat bahwa perlakuan a0 (1%) dan a2 (2%) tidak berbeda nyata pada suhu yang sama, sedangkan untuk a1 (1,5%) berbeda nyata dengan a2 (2%) pada suhu 60(C. Pada suhu pengeringan terlihat hasil bahwa b1 (65(C) dan b2 (70(C) tidak berbeda nyata pada konsentrasi yang sama yaitu 1,5% (a1) dan berbeda nyata dengan perlakuan  b0 (60(C). 
Dengan demikian Hasil Statistik menunjukan bahwa pada suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air pada fruit leather stroberi. Perlakuan b0 (60oC) mempunyai nilai kadar air  tertinggi yaitu 12,369 % pada konsentrasi pektin 1,5% (a1), sedangkan kadar air terendah  pada  perlakuan b2 (70oC) sebesar 5,393 % dengan konsentrasi pektin 1,5 % (a1).
Perlakuan dengan suhu tinggi biasanya menyebabkan pengeringan terlalu cepat yang dapat merusak bahan, yakni permukaan bahan terlalu cepat kering, sehingga tidak sebanding dengan kecepatan pergerakan air bahan ke permukaan. 
Hal ini menyebabkan pengerasan pada permukaan bahan (case hardening). Selanjutnya air dalam bahan tidak dapat lagi menguap karena terhalang permukaan yang keras tersebut, Taib [8].
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Gambar 3
Diagram Alir Pembuatan Fruit  Leather stroberi  Pada Penelitian Utama
2.  Kadar Gula Total

Penentuan kadar gula total adalah penetapan kadar gula sebelum inversi atau gula pereduksi dan pengukuran gula setelah inversi (sakarosa). Selama proses pengeringan larutan sakarosa dengan adanya asam akan terjadi proses hidrolisis menghasilkan gula reduksi (dekstrosa dan levulosa). Sakarosa diubah menjadi gula reduksi dan hasilnya dikenal sebagai gula invert. Kecepatan inversi dipengaruhi suhu, waktu pengeringan, dan pH dari larutan. Selama proses pengeringan larutan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa, akibat pengaruh panas dan adanya asam yang akan meningkatkan kelarutan sukrosa. Dengan meningkatnya kelarutan sukrosa maka kadar gula total menjadi meningkat, Desrosier [9]. Pengaruh kadar gula total fruit leather stroberi dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Gula Total Fruit Leather Stroberi

	Konsentrasi

pektin

(A)
	Suhu  pengeringan (B)

	
	b0
(60(C)
	b1
(65( C)
	b2
(70 (C)

	
	
	
	

	a0

 (1%)
	51.958   A
	51.927   A
	56.667   A

	
	a
	A
	a

	a1

 (1.5%)
	52.359   A
	53.904   A
	54.850   A

	
	a
	A
	a

	a2

 (2%)
	51.456   A
	53.825   A
	55.911   A

	
	a
	A
	a


Keterangan : Huruf  kecil  yang sama  pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Pada konsentrasi pektin yang berbeda perlakuan a0 (1%), a1 (1,5%), dan a2 (2%) tidak berbeda nyata dengan suhu pengeringan yang sama dan pada suhu pengeringan yang berbeda juga tidak berbeda nyata antara b0 (60oC),b1 (65oC), dan b2 (70oC) dengan konsentrasi pektin yang sama.
Perlakuan b2 (70%) mempunyai nilai kadar gula  total tertinggi yaitu 56,667% dengan konsentrasi pektin 1% (a0), sedangkan terendah pada perlakuan b0 (60(C) sebesar 51,456% dengan konsentrasi pektin 2%   (a2). 
Hal ini menunjukkan semakin tinggi suhu yang dipergunakan semakin tinggi kadar gula total yang dihasilkan, karena pada saat proses pengeringan dengan suhu tinggi, air yang diuapkan semakin banyak sehingga jumlah padatan terlarut dalam bahan akan semakin meningkat.

3.  Kadar Vitamin C

Vitamin C disebut sebagai asam askorbat yang merupakan salah satu vitamin yang larut dalam air. Vitamin ini banyak terdapat pada buah-buahan dan sayuran. Sifat dari vitamin C adalah tidak tahan terhadap panas, dalam suasana asam vitamin C akan stabil, sedangkan dalam suasana basa/netral akan rusak, Apriyantono [10].

Pengaruh konsentrasi pektin dan suhu pengeringan terhadap kadar vitamin C Fruit Leather Stroberi dapat dilihat pada Tabel 8. 

Pada konsentrasi pektin yang berbeda dapat dilihat bahwa a1 (1,5%) berbeda nyata   dengan    a0   (1%)   dan    a2   (2%)    pada    suhu   pengeringan    60(C   (b0).  Sedangkan pada suhu pengeringan yang berbeda antara b1 (65(C) dan b2 (70(C) tidak berbeda nyata pada a0 (1%) dan a1 (1,5%), tetapi berbeda nyata dengan a2 (2%).

Tabel 8
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu  Pengeringan terhadap Kadar Vitamin C (mg/100g) Fruit Leather Stroberi

	Konsentrasi Pektin

(A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	b0 

(60(C)
	b1
(65(C)
	b2 

(70(C)

	
	
	
	

	a0 

(1%)
	72.548   A
	57.668   B
	58.109   B

	
	a
	a
	a

	a1

(1.5%)
	56.138   A   
	61.052    AB
	52.404   B

	
	b
	a
	a

	a2 

(2%)
	70.637   A
	53.754   A
	56.529   A

	
	a
	a
	a


Keterangan : Huruf  kecil  yang  sama pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Dengan demikian hasil statistik menunjukan bahwa perlakuan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C pada fruit leather stroberi. Karena kadar vitamin C dipengaruhi oleh oksidasi, panas dan alkali

Perlakuan b0 (60oC) mempunyai nilai kadar vitamin C tertinggi yaitu 72,548% dengan konsentrasi pektin 1% (a0), sedangkan terendah pada perlakuan b2 (70oC) sebesar 52,404% dengan konsentrasi pektin 1,5% (a1). 
Hal ini   menunjukkan   bahwa  semakin   tinggi   suhu   pengeringan   kadar  vitamin  C  semakin berkurang , karena vitamin C (asam askorbat) umumnya dianggap sangat tidak mantap dalam panas sehingga teroksidasi oleh panas.

4.  Kadar Pektin

Struktur khusus dari produk jeli, marmalade, leather dan jenis lainnya disebabkan karena terbentuknya kompleks gel-gula-asam. Pektin terdapat secara alamiah buah-buahan sebagai hasil degradasi protopektin selama pematangan. Dan mungkin ditambahkan dalam bentuk padat atau cair untuk melengkapi buah-buahan yang kekurangan pektin seperti arbei , Buckle. et al., [11] 

Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Pektin Fruit Leather Stroberi dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Pektin Fruit Leather   Stroberi

	Konsentrasi Pektin

(A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	B0 

(60(C)
	b1 
(65(C)
	b2 
(70(C)

	
	
	
	

	a0
(1%)
	1.302   A
	1.721   B
	1.312   A

	
	a
	a
	ab

	a1
(1.5%)
	1.670   A
	1.588   A
	1.173   B

	
	b
	a
	A

	a2
(2%)
	1.756   A
	1.748   A
	1.513   B

	
	b
	a
	B


Keterangan : Huruf  kecil  yang  sama  pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Pada konsentrasi pektin yang berbeda a1 (1,5%) tidak berbeda nyata dengan a2  (2%) pada b0 (60(C) dan b2 (70(C) tetapi berbeda nyata pada a0 (1%), a1 (1,5%) dan a2 (2%) pada suhu yang berbeda. 
Sedangkan pada suhu pengeringan yang berbeda b1 (65(C) berbeda nyata dengan b0 (60(C) tetapi tidak berbeda nyata dengan b2 (70(C) pada konsentrasi pektin 1,5% (a1) dan 2% (a2). 
Dengan demikian hasil statistik menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi pektin dan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar pektin fruit leather stroberi.

Perlakuan a2 (2%) mempunyai nilai kadar pektin tertinggi yaitu 1,756% pada suhu pengeringan 60(C (b0), sedangkan terendah terjadi pada perlakuan a0 (1%) sebesar 1,302% dengan suhu pengeringan 60(C .

Kadar pektin tertinggi pada perlakuan b0 (60(C) dengan konsentrasi pektin 2% (a2) yaitu sebesar 1,756%, dan terendah pada perlakuan b2 (70(C) dengan konsentrasi pektin 1,5% (a1) yaitu sebesar 1,173%.

5.  Uji Organoleptik

a. Warna

Pengaruh Konsentrasi   Pektin  dan  Suhu  pengeringan berpengaruh nyata terhadap warna fruit leather stroberi yang dihasilkan,terlihat  pada Tabel 10.

Tabel 10
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Warna Fruit Leather Stroberi

	Konsentrasi

Pektin

(A)
	Suhu  pengeringan (B)

	
	b0

 (60(C)
	b1 

(65(C)
	b2 

(70(C)

	
	
	
	

	a0 

(1%)
	2,396 A
	2,271 A
	2,335 A

	
	a
	a
	A

	a1 

(1,5%)
	2,140 A
	2,343 B
	2,186 AB

	
	b
	a
	A

	a2 

(2%)
	2,416 B
	2,269 A
	2,263 A

	
	a
	a
	A


Keterangan : Huruf  kecil  yang sama  pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Pada konsentrasi pektin yang berbeda a1 (1,5%) berbeda nyata dengan a0 (1%) dan a2 (2%) pada suhu pengeringan 60(C (b0). Pada suhu pengeringan yang berbeda b1(65(C) berbeda nyata dengan b0 (60() tetapi tidak berbeda nyata dengan b2 (70(C) pada konsentrasi pektin 1,5% (a1). 

Nilai tertinggi pada warna fruit leather stroberi terdapat pada perlakuan a0 (1%) sebesar 2,396 dengan suhu pengeringan 60(C (b0), sedangkan nilai terendah pada perlakuan a1 (1,5%) sebesar 2,14 dengan suhu pengeringan 65(C (b1). 

b. Aroma

Pengaruh Konsentrasi  Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Aroma Fruit Leather   Stroberi dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11
Pengaruh Konsentrasi  Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Aroma Fruit Leather   Stroberi

	Konsentrasi

pektin

(A)
	Suhu  pengeringan (B)

	
	b0
 (60(C)
	b1
 (65(C)
	b2
 (70(C)

	
	
	
	

	a0
 (1%)
	2.283   A
	2.183   A
	2.206   A

	
	a
	a
	a

	a1
 (1.5%)
	2.087   A
	2.187   A
	2.146   A

	
	b
	a
	a

	a2 
(2%)
	2.177   A
	2.133   A
	2.225   A

	
	ab
	a
	a


Keterangan : Huruf  kecil  yang  sama pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menenunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Pada konsentrasi pektin yang berbeda a1 (1,5%) berbeda nyata dengan a0 (1%) dan a2 (2%). Sedangkan pada suhu pengeringan yang berbeda tidak ada perbedaan yang nyata antara b0(60(C) dengan b1 (65(C) dan a2 (70(C).
Hasil statistik menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi pektin  berpengaruh nyata terhadap aroma fruit leather stroberi. Hal ini terjadi karena faktor pengolahan yang berbeda dapat menyebabkan aroma yang ditimbulkan 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 mampu   menarik   kesukaan  konsumen   terhadap makanan tersebut. 
Nilai tertinggi pada aroma fruit leather stroberi terdapat pada perlakuan a0 (1%) sebesar 2,283 dengan suhu pengeringan 60(C (b0), sedangkan nilai terendah pada perlakuan a1 (1,5%) sebesar 2,08 dengan suhu pengeringan 60(C (b0). 

C.  Rasa

Pengaruh konsentrasi pektin terhadap rasa fruit leather stroberi dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Rasa Fruit Leather Stroberi

	Konsentrasi

pektin

(A)
	Suhu  pengeringan (B)

	
	b0
 (60(C)
	b1
 (65(C)
	b2
 (70(C)

	
	
	
	

	a0
 (1%)
	2.329   A
	2.316   A
	2.230   A

	
	A
	a
	A

	a1
 (1.5%)
	2.197   A
	2.199   A
	2.163   A

	
	A
	a
	A

	a2 

(2%)
	2.279   A
	2.245   A
	2.226   A

	
	A
	a
	A


Keterangan: Huruf kecil yang sama pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Pada konsentrasi pektin yang berbeda  a0 (1%) tidak berbeda nyata dengan a1 (1,5%) dan a2 (2%). Pada suhu pengeringan yang berbedapun antara b0 (60(C), b1 (65(C) dan b2 (70(C) tidak berbeda nyata.
Nilai tertinggi pada rasa fruit leather stroberi terdapat pada perlakuan a0 (1%) sebesar 2,392, sedangkan nilai terendah pada perlakuan a1 (1,5%) sebesar 2,163 dengan suhu pengeringan 70(C. 

d.  Elastisitas

Pada konsentrasi pektin yang berbeda, a1 (1,5%) berbeda nyata dengan a0 (1%) dan a2 (2%). Sedangkan pada suhu pengeringan yang berbeda, a0 (60(C)  berbeda nyata dengan b1 (65(C)  dan b2 (70(C). Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suh u Pengeringan terhadap Elastisitas Fruit Leather Stroberi dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13
Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Suhu Pengeringan terhadap Elastisitas Fruit Leather Stroberi

	Konsentrasi

Pektin

(A)
	Suhu  pengeringan (B)

	
	b0 

(60(C)
	b1 

(65(C)
	b2 

(70(C)

	
	
	
	

	a0 

(1%)
	2,371 A
	2,372 A
	2,197 B

	
	a
	a
	a

	a1 

(1,5%)
	2,296 A
	2,268 A
	2,388 A

	
	a
	a
	b

	a2

 (2%)
	2,393 A
	2,405 C
	2,296 A

	
	a
	a
	a


Keterangan: Huruf kecil yang sama pada kolom menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%. Huruf besar yang sama pada baris menunjukan perbedaan tidak nyata pada taraf 5%.

Semakin tinggi konsentrasi pektin, maka elastisitas produk fruit leather stroberi menjadi lebih tinggi. Hal ini disebabkan untuk membentuk gel pektin, harus ada senyawa pendehidrasi (biasanya gula) dan asam dengan jumlah yang seimbang. 
IV.  KESIMPULAN

Hasil penelitian pendahuluan berdasarkan vikositas dan elastisitas terhadap beberapa jenis bahan pengisi yaitu maizena, gum dan pektin dengan konsentrasi 1% pada suhu 70(C diperoleh bahan pengisi terbaik yaitu pektin. 
Berdasarkan hasil penelitian utama menunjukkan bahwa interaksi antara  konsentrasi pektin dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap warna dan elastisitas, namun tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total, kadar vitamin C, pektin, rasa dan aroma. 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan perlakuan a1b0 (1,5%,60(C) dengan nilai kadar air 12,369%, kadar gula 51, 456%, kadar vitamin C 72,548 mg/100gr dan kadar pektin 1,756% merupakan karakteristik fruit leather yang terbaik.
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