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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan bubur 

buah sirsak (Annona muricata. L) dengan bubur daun kelor (Moringa oleifera) 

dan konsentrasi na-alginat terhadap karakteristik Mix Fruit Leather. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 

faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 

Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor 

yaitu faktor perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur daun kelor (A) terdiri 

dari 3 taraf yaitu a1 (1:1), a2 (2:1), a3 (3:1) dan konsentrasi natrium alginat (B) 

yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (1%), b2 (1,5%) dan b3 (2%). Respon meliputi 

respon organoleptik, kimia, fisik dan analisis aktivitas antioksidan pada sampel 

terpilih 

Hasil penelitian menunjukan bahwa faktor perbandingan bubur buah sirsak 

dengan bubur daun kelor (A) berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar vitamin 

C, pH, kadar serat, kadar gula pereduksi, kuat tarik, warna, aroma, rasa dan 

tekstur mix fruit leather. Faktor konsentrasi natrium alginat (B) berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar vitamin C, kadar serat, kadar gula pereduksi, kuat tarik, 

warna dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH, aroma, dan rasa 

mix fruit leather. Interaksi perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur daun 

kelor dan konsentrasi natrium alginat (AB) berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar vitamin C, kadar gula pereduksi, kuat tarik, warna, dan tekstur, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar serat, pH, aroma, dan rasa mix fruit leather. 

Produk mix fruit leather yang terpilih adalah perlakuan a2b2 dengan perbandingan 

bubur buah sirsak dengan bubur daun kelor (2:1) dan konsentrasi natrium alginat 

(1,5%) dengan kadar air 14,78%, kadar vitamin C 88,07 mg/100 g, kadar gula 

pereduksi 2,67%, kuat tarik 5,61 N dan aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 

193,51 ppm. 

 

Kata kunci : Sirsak, Daun Kelor, Na-Alginat dan Mix Fruit Leather 
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ABSTRACT 

 This study aims to determine the effect of the comparison of soursop fruit 

porridge (Annona muricata. L) with Moringa oleifera porridge and na-alginate 

concentration on the characteristics of Mix Fruit Leather. 

 The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) in a 

Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The treatment design 

carried out in this study consisted of two factors, namely the comparison factor of 

soursop pulp with moringa leaf porridge (A) consisting of 3 levels, namely a1 (1: 

1), a2 (2: 1), a3 (3: 1) and the concentration of sodium alginate (B) consisting of 

3 levels, namely b1 (1%), b2 (1.5%) and b3 (2%). Responses include 

organoleptic, chemistry, physical and analysis of antioxidant activity in selected 

samples. 

 The results showed that the comparison factor of soursop pulp and moringa 

leaf porridge (A) significantly affected water content, vitamin C content, pH, fiber 

content, reducing sugar content, tensile strength, color, aroma, taste and texture 

of mixed fruit leather. The concentration factor of sodium alginate (B) 

significantly influences water content, vitamin C content, fiber content, reducing 

sugar content, tensile strength, color and texture, but does not significantly affect 

the pH, aroma, and taste of mix fruit leather. The interaction ratio of soursop pulp 

with moringa leaf porridge and the concentration of sodium alginate (AB) 

significantly affected water content,  vitamin C content, reducing sugar content, 

tensile strength, color, and texture, but did not significantly affect fiber content, 

pH, aroma, and mixed fruit leather taste. The selected mix fruit leather product 

was a2b2 treatment with a comparison of soursop pulp with Moringa leaf pulp (2: 

1) and sodium alginate concentration (1.5%) with a water content of 14.78%, 

vitamin C content of 88.07 mg / 100 g, 2.67% reducing sugar content, 5.61 N 

tensile strength and antioxidant activity with IC50 value 193.51 ppm. 

 

Key words: Soursop, Moringa Leaf ,  na-alginate, Mix Fruit Feather 
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I.  PENDAHULUAN 

 Pendahuluan membahas mengenai Latar Belakang Penelitian,  Identifikasi 

Masalah, Maksud dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka 

Pemikiran,  Hipotesis Penelitian dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian  

Sirsak merupakan buah lokal Indonesia yang memiliki kulit berwarna hijau, 

daging buahnya bertekstur lunak, berwarna putih, berserat banyak dan memiliki 

rasa agak asam serta aroma yang khas (Rini, 2016). Buah sirsak adalah buah yang 

mempunyai rasa manis agak masam sehingga sering dimanfaatkan sebagai 

minuman berupa jus buah. Daging buah sirsak kaya akan serat. Setiap 100 g 

daging buah sirsak yang dapat dimakan mengandung 3,3 g serat. Selain itu, 

daging buah sirsak juga mengandung banyak karbohidrat terutama fruktosa, 

vitamin B1 dan B2 (Galih dan Laksono, 2013 dalam Harahap, 2015). Buah sirsak 

(Annona muricata L.) termasuk jenis tanaman dari familia Annonaceae yang 

biasanya dimanfaatkan sebagai bahan obat tradisional (Swastika, 2014). 

Konsumsi 100 g daging buah sirsak segar dapat memenuhi 13% kebutuhan serat 

pangan sehari (Sunarjono, 2005). Selain itu buah sirsak mengandung vitamin C 

sebanyak 20 mg/100 g daging buah.  

Buah sirsak merupakan komoditi yang mudah rusak, harganya murah, dan 

pemanfaatannya masih terbatas. Biasanya diolah menjadi jus sirsak, sirup dan 

dodol sirsak. Menurut Dirjen Hortikultura (2014), hasil produksi buah sirsak di 

Indonesia pada tahun 2014 mencapai 53.059 ton. Di Indonesia konsumsi rata-rata 

buah-buahan perkapita pertahun yaitu 40,06kg sedangkan rekomendasi dari FAO 
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adalah 65,75 kg pertahun. Hasil SUSENAS 2004, sekitar 60,44% masyarakat 

Indonesia kurang mengonsumsi buah, karena pemanfaatan yang masih terbatas 

disertai dengan tingkat produksi yang tinggi berdampak pada penurunan harga di 

pasaran. Hal ini menyebabkan perlu adanya langkah diversifikasi 

(keanekaragaman) produk holtikultura dan memperpanjang masa simpan buah 

dengan prinsip pengeringan yaitu dengan pembuatan produk mix fruit leather. 

Fruit leather ialah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang telah 

dihancurkan dan dikeringankan. Pengeringan bisa dilakukan dengan 

menggunakan pemananasan yang memiliki suhu panas 60ºC-70ºC. Mix fruit 

leather memiliki bentuk   lembaran tipis,  tekstur yang  sedikit  liat  dan  kompak, 

serta memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat diguluh (tidak mudah patah).  

Fruit leather berbentuk lembaran tipis dan dengan ketebalan 2-3 mm, 

menyerupai kulit, kelenturan plastis dan dapat digulung. Fruit leather adalah 

produk makanan sejenis manisan kering berbentuk lembaran tipis yang 

mempunyai konsistensi dan rasa khas suatu jenis buah (Raab dan Oehler dalam 

Murdinah, 2010). Fruit leather sering dikonsumsi sebagai makanan ringan 

(Ranken and Kill dalam Nurainy dan Koesoemawardhani, 2007). Fruit leather 

memiliki daya simpan sampai 12 bulan, bila disimpan pada kondisi penyimpanan 

yang sesuai dan digemari oleh berbagai kalangan karena praktis untuk dikonsumi, 

maka dari itu mengkonsumsi mix fruit leather diharapkan dapat memenuhi 

kebutuhan vitamin C/orang/hari yang mana kebutuhan vitamin C/orang/hari yaitu 

sebesar 60 mg. Buah sirsak sebagai bahan baku pembuatan fruit leather belum 

dapat memenuhi kebutuhan vitamin C secara efisien. Kriteria yang diharapkan 
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dari fruit leather adalah dapat memenuhi kebutuhan vitamin C dan memiliki 

warna yang menarik, maka dari itu agar mix fruit leather memenuhi kriteria yang 

diharapkan perlu ditambahkan bahan yang mengandung vitamin C yang tinggi 

serta memiliki ciri khas warna salah satunya adalah daun kelor. 

Daun kelor (moringa oleifera) merupakan salah satu bagian dari tanaman 

kelor yang telah banyak diteliti kandungan gizi dan kegunaannya yang memiliki 

kandungan vitamin C yang tinggi yaitu sebesar 220 mg/100g. Daun kelor saat ini 

hanya digunakan sebagai pengobatan herbal dan beberapa produk seperti 

minuman serbuk daun kelor, kapsul daun kelor dan teh daun kelor. 

Daun kelor termasuk jenis tumbuhan herbal Indonesia yang juga 

mengandung serat daun kelor mengandung serat pangan sebesar 0,9 gram/100 

gram daun kelor. Daun kelor mengandung fenol dalam jumlah yang banyak yang 

dikenal sebagai penangkal senyawa radikal bebas. Kandungan fenol dalam daun 

kelor segar sebanyak 3,4% sedangkan pada daun kelor yang diekstrak sebesar 

1,6% (Sayarifah et al.,2015). Daun kelor juga mengandung berbagai macam asam 

amino, antara lain asam amino yang berbentuk asam aspartat, asam glutamat, 

alanin, valin, leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, venilalanin, triftopan, sistein  

dan metionin (Syarifah et al., 2015). Dengan demikian penambahan daun kelor 

dapat menjadi nilai tambah untuk produk mix fruit leather.  

Selain itu karakteristik mix fruit leather yaitu memiliki bentuk lembaran 

tipis,  tekstur yang  sedikit  liat  dan  kompak, serta memiliki plastisitas yang baik 

sehingga dapat diguluh (tidak mudah patah). Dengan adanya bahan penstabil yang 

digunakan daharapkan dapat meningkatkan tekstur dari fruit leather.  
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Penstabil merupakan bahan pengikat yang ditambahkan dalam campuran 

bahan baku saat pengolahan. Penggunaan zat penstabil dapat mempertahankan 

kandungan gizi pada bahan, memperbaiki kenampakan, dan tekstur dari fruit 

leather. Bahan penstabil dapat berasal dari nabati maupun hewani. Bahan 

penstabil yang digunakan untuk membuat fruit leather umumnya berasal dari 

kelompok karbohidrat (nabati) yaitu gum arab, CMC (carboxymetil celulose), 

karagenan, asam alginat dan pectin (Kusbiantoro dkk, 2005). Dalam penelitan ini 

bahan penstabil yang akan ditambahkan pada pembuatan mix fruit leather berasal 

dari kelompok karbohidrat nabati yaitu natrium alginat. 

Natrium alginat merupakan produk dari karbohidrat yang telah dipurifikasi, 

diekstraksidari alga laut coklat dengan garam alkali. Menurut Codex (1981) yang 

dikutip oleh Melala (2000), rumusnya (C6H7O6Na). Garam natrium dari asam 

alginat berwarna putih sampai kekuningan berbentuk tepung/serat hapir tak 

berbau dan berasa. Larut air dan mengental (larutan koloid), tidak dalam alkohol 

dan larutan hidrokoloid dengan kandungan alkohol >30 persen dan tidak larut 

dalam kloroform, eter dan asam dengan pH < 3. Larutan air akibat bertolaknya 

anion karboksilat. Natrium alginat sukar larut dalam air keras dan susu sebab 

keduanya mengandung ion Ca, ion ini harus disingkirkan dengan reagen komplek 

seperti EDTA (Melala, 2000). Natrium alginat mengandung serat pangan yang 

tinggi, mengandung mineral penting, tidak berbau dan berwarnaputih gading atau 

sedikit kecoklatan. Alginat banyak digunakan sebagai bahan jelly, perekat 

makanan bertepung, bahan pengental pada pembuatan minuman semacam bir, 

eskrim dan cream pada yoghurt. 



 

19 

 

Dengan demikian diharapkan pembuatan produk mix fuit leather berbahan 

baku buah sirsak dengan daun kelor dan penambahan na-alginat dapat 

meningkatkan tingkat konsumsi buah dan sayur lokal di indonesia serta didapat 

karakteristik mix fruit leather yang disukai oleh masyarakat. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan bubur buah sirsak dan bubur daun kelor 

terhadap karakteristik mix fruit leather? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi na-alginat terhadap karateristik  mix fruit 

leather? 

3. Bagaimana interaksi antara perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur daun 

kelor dan konsentrasi na-alginat terhadap karateristik mix fruit leather? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian yang akan dilakukan adalah untuk mengkaji 

perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur daun kelor dan konsentrasi na-

alginat yang berpengaruh terhadap karakteristik mix fruit leather. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mngetahui pengaruh perbandingan bubur 

buah sirsak dengan bubur daun kelor dan konsentrasi na-alginat terhadap 

karakteristik mix fruit leather sehingga dapat di terima oleh konsumen serta dapat 

menjadi alternatif makanan ringan berbahan baku lokal. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diantaranya: 
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1. Memberikan informasi berbandingan buah sirsak dengan daun kelor serta 

konsentrasi na-alginat sebagai bahan penstabil pada pembuatan mix fruit 

leather. 

2. Memanfaatkan buah sirsak dan daun kelor sebagai bahan baku dari produk 

diversifikasi pangan. 

3. Meningkatkan diversifikasi pangan mix fruit leather, dan memberikan 

alternaif makanan ringan fungsional yang memiliki kandungan gizi yang baik 

sehingga bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 

4. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah sirsak dan daun kelor. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Karakteristik yang terdapat dalam produk pangan mampu menentukan 

kualitas atau mutu dari produk pangan tersebut. Secara awam karakteristik yang 

terdapat pada mix fruit leather umumnya yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Berdasarkan keempat karakteristik tersebut dapat pula menentukan penerimaan 

atau kesukaan konsumen terhadap produk mix fruit leather.   

Menurut  Dewangga (2014) Karakteristik yang diharapkan dari  fruit leather 

yaitu warna yang menarik, tekstur yang sedikit liat dan kompak, serta memiliki 

plastisitas yang baik, sehingga dapat digulung dan tidak mudah patah. Faktor yang 

dapat mempengaruhi mutu akhir fruit leather adalah jenis buah yang digunakan, 

bahan penstabil, konsentrasi sukrosa, suhu dan lama pengeringan. Perbandingan 

buah dalam pembuatan fruit leather menentukan kualitas fruit leather yang 

dihasilkan.  
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Pada penelitian ini warna dari produk mix fruit leather yang diharapkan 

adalah warna hijau menarik yang berasal dari bahan baku buah sirsak dan daun 

kelor. Menurut Albi (2015) bubur buah sirsak memberikan perpaduan warna putih 

kekuningan pada produk fruit leather sehingga semakin banyak buah sirsak yang 

ditambahkan maka warna yang dihasilkan akan berwarna kuning cerah.  

Menurut Krisnadi (2012) daun kelor mengandung klorofil dengan 

konsentrasi tinggi. Klorofil adalah zat warna hijau daun alami yang umumnya 

terdapat dalam daun, sehingga sering disebut juga zat hijau daun. Daun kelor 

mengandung klorofil pada 6.890 mg/kg bahan kering. Pigmen klorofil pada daun 

kelor akan menyebabkan warna hijau jika ditambahkan pada produk mix fruit 

leather. 

Gula (sukrosa) dapat memperbaiki konsistensi dan membantu transfer panas 

selama pengeringan serta dapat memberikan perbaikan aroma bagi bahan yang 

diawetkan. Selain itu gula tidak hanya berpengaruh pada rasa makanan tetapi juga 

pada penampakan dan tekstur makanan (Winarno, 1992). Gula dapat mengalami 

pencoklatan (browning) yang disebabkan karamelisasi, karamelisasi terjadi 

apabila gula dipanaskan melewati suhu titik leburnya yaitu 160°C maka dari itu 

suhu pengeringan harus diperhatian agar tidak terjadi karamelisai. 

Pada penelitian ini aroma yang diharapkan dari produk mix fruit leather 

adalah aroma khas buah sirsak. Menurut Albi (2015) buah sirsak mempunyai 

aroma yang khas yang mudah menguap sehingga semakin banyak jumlah buah 

sirsak yang ditambahkan maka nilai hedonik aroma semakin tinggi. 
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Aroma yang dimiliki daun kelor agak langu, namun aroma akan berkurang 

ketika dipetik dan dicuci bersih lalu disimpan pada  suhu ruang 30 ºC sampai 32 

ºC (Kurniasih, 2013). Bau langu yang terdapat pada daun kelor disebabkan oleh 

enzim yaitu enzim protease (Fathimah dan Wardani, 2014). Menurut Trisnawati 

dan Nisa (2015), daun kelor segar yang diblancing selama 5 menit dapat 

menginaktivasi enzim penyebab bau langu.  

Pada penelitian ini rasa yang diharapkan dari produk mix fruit leather adalah 

rasa yang khas dari bahan baku yaitu buah dan daun kelor serta rasa manis dari 

gula. Menurut Ashari (2006) Buah sirsak mengandung asam-asam organik yaitu 

asam malat, asam sitrat, dan asam isositrat yang dapat menyebabkan rasa asam 

mix fruit leather.  

Penambahan daun kelor dapat menyebabkan rasa pahit Daun kelor memiliki 

rasa yang khas karena kandungan tanin didalamnya. Senyawa tannin adalah 

senyawa astringent yang memiliki rasa pahit dari gugus polifenolnya yang dapat 

mengikat dan mengendapkan atau menyusutkan protein. Zat astringent dari tanin 

menyebabkan rasa kering dan pucker (kerutan) di dalam mulut(Dewi et al., 2016 

disitasi oleh Ismarani 2012). sehingga kombinasi tersebut diduga akan 

mempengaruhi rasa dan aroma dari mix fruit leather. pada pembuatan mix fruit 

leather perlu adanya penambahan bahan lain yaitu, sukrosa (gula), asam sitrat dan 

bahan penstabil untuk menghasilkan karakteristik yang baik. 

Menurut Asben (2007) penambahan gula berfungsi sebagai pemberi rasa 

manis, selain itu juga sebagai bahan pengawet, pembentuk tekstur dan pembentuk 
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flavor. Menurut Mahmud, dkk (2008) gula pasir memliki karbohidrat sebesar 94% 

per 100 g. 

Sehingga kombinasi tersebut diduga akan mempengaruhi rasa dan aroma 

dari mix fruit leather. pada pembuatan mix fruit leather perlu adanya penambahan 

bahan lain yaitu, sukrosa (gula), asam sitrat dan bahan penstabil untuk 

menghasilkan karakteristik yang baik. Hal ini dapat dipengaruhi oleh adanya 

perbandingan buah sirsak dan daun kelor dengan adanya bahan penstabil yang 

dapat mempengaruhi tekstur dari fruit leather.  

Penambahan bubur buah sirsak dengan jumlah besar akan berpengaruh 

terhadap tekstur fruit leather.menurut USDA (2012) Buah sirsak mengandung 

kadar air sebanyak 81,6 gram dan total padatan 16%. Hal ini dapat menyebabkan 

tekstur dari fruit leather akan menjadi lembek. Begitu pula dengan adanya 

penambahan daun kelor mengandung air sebanyak 75 g dan total padatan 21% 

yang dapat menyebabkan tektur menjadi lebih keras.  

Penambahan konsentasi gula dapat menyebabkan tekstur yang lengket, 

penambahan gula harus diperhatikan karena bahan baku yang digunakan yaitu 

buah sirsak memiliki kandungan gula sebesar 14 gram per 100 gram. 

Perbandingan mix fruit leather ini juga akan memungkinkan terjadinya 

pembentukan tekstur yang kurang plastis. Buah sirsak cocok dibuat menjadi fruit 

leather memiliki kandungan serat 3,3 gram dan kandungan gula 14 gram serta 

kandungan air 81,6 gram (USDA 2012)  sedangkan daun kelor mengandung serat 

sebesar 0,9 gram (Fuglie, 2001). Menurut Ashari (2008) Buah sirsak mengandung 

asam-asam organik yaitu asam malat, asam sitrat, dan asam isositrat yang dapat 
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menyebabkan rasa asam dan mengandung pektin yang cukup rendah. 

Pembentukan gel pada fruit leather dipengaruhi oleh struktur yang terbentuk 

akibat keseimbangan asam, pektin, serat, dan gula (Asben, 2007).  

Untuk menghasilkan fruit leather dengan kriteria tekstur yang plastisitas 

maka diperlukan bahan penstabil yang diharapkan dapat membentuk plastisitas 

dari mix fruit leather tersebut. Bahan penstabil merupakan bahan pengikat yang 

ditambahkan dalam campuran bahan baku saat pengolahan yang dapat 

menstabilkan, mengentalkan atau memekatkan makanan yang dicampur dengan 

air untuk membentuk kekentalan tertentu. Menurut Kusbiantoro dkk (2005), 

bahan penstabil yang umum digunakan yaitu gum arab, CMC (carboxymetil 

celulose), karagenan, natrium alginat dan pektin. Pada penelitian ini bahan 

pestabil yang akan digunakan yaitu natrium alginat. 

Alginat adalah salah satu bahan pangan yang mampu memperbaiki tekstur 

karena kemampuan dalam membentuk gel. Penambahan alginat pada proses 

pengolahan produk pangan yang berbahan dasar hewani dan nabati mampu 

membentuk gel dengan sempurna karena banyaknya air yang terperangkap dalam 

struktur tiga dimensi (marseno, 1988). Saat larut air, serat natrium alginat akan 

membentuk kisi-kisi seperti jala yang mampu mengikat kuat banyak molekul air 

dan menahan zat terlarut air dengan baik. Garam alginat dapat mengikat air 

dengan sangat kuat karena mengandung sejumlah besar anion karboksilat 

(Prawira, 2008). 

Sifat mengalir larutan alginat sangat tergantung pada konsentrasi. Semakin 

besar konsentrasi (lebih dari 4%) maka larutan akan semakin kental dan sulit 
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mengalir. Sebaliknya pada konsentrasi yang semakin rendah (kurang 1%) larutan 

tidak terlalu kental dan dan mudah mengalir. Konsentrasi penggunaan alginat 

yang terlalu tinggi akan menghasilkan produk dengan tekstur yang keras, 

sehingga penggunaan jumlah konsentrasi harus disesuaikan dengan bahan baku 

dan karakteristik produk akhir yang diharapkan. Konsentrasi alginat yang 

dibutuhkan semakin bertambah, bila kadar air pada bahan baku semakin tinggi 

(Marseno, 1998) 

Menurut Susanto, dkk (2001) penggunaan alginat pada pembuatan permen 

jelly menghasilkan elastisitas yang baik. Hal ini dikarenakan sifat dari alginat 

yang dapat mengikat kadar air sehingga meningkatkan viskositas adonan. Dengan 

meningkatnya viskositas maka akan meningkat  elastisitas permen jelly. 

Menurut Annisha (2017) penggunaan variasi konsentrasi Na-alginat 1 %, 

1,5% dan 2% pada pembuatan snack nori didapatkan hasil bahwa konsentrasi Na-

Alginat yang terpilih yaitu 1,5%. Konsentrasi Na-Alginat 1,5% tersebut 

menghasilkan karakteristik sesuai dengan yang diharapkan. Konsentrasi alginat 

yang digunakan umumnya berkisar 1-2% dari massa total produk (Imeson, 2010). 

Menurut penelitian Adicandra (2016) pada proses pembuatan beras analog, 

alginat berfungsi sebagai bahan pengenyal atau pengental, yaitu membuat tekstur 

adonan menjadi kenyal dan tidak mudah hancur. Peranan alginat khususnya 

natrium alginat sebagai emulsifier terutama terletak pada sifat pengental 

(Winarmo, 1996). Keunggulan aginat adalah gel dari alginat bersifat thermostable 

dimana gel yang terbentuk lebih stabil dan memberikan perlindungan terhadap 
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koloid yang lebih baik dari pada karagenan, CMC dan agar apabila digunakan 

pada suhu tinggi (Yunizal, 2004). 

Karakteristik kimia merupakan karakteristik yang diukur secara objektif 

berdasarkan kandungan atau nilai gizi yang terdapat pada fruit leaher. 

Karakteristik kimia dari fruit leather dapat meliputi kadar air, kadar serat, pH, 

vitamin C dan kadar gula pereduksi. 

Menurut Fuglie (2001) daun kelor memliki kandungan vitamin C 220 mg. 

Menurut USDA (2012) buah sirsak memiliki kandungan vitamin C sebesar 20,6 

mg. Dengan demikian berdasarekan data tersebut, semkin tinggi perbandingan 

daun kelor yang digunakan akan menyebabkan kandungan vitamin C dalam 

produk fruit leather semakin tinggi. Menurut Utomo, dkk (2014) dalam 

penelitiannya pembuatan fruit leather buah sirsak daun katuk dengan penambahan 

daun katuk dengan jumlah besar maka kadungan vitamin C pada produk akan 

semakin meningkat. Hal ini dikarenakan bahwa daun katuk memiliki kandungan 

vitamin C lebih besar dari pada buah sirsak. 

Menurut USDA (2012) Buah sirsak mengandung kadar air sebanyak 81,6 

gram. daun kelor mengandung air sebanyak 75 g. Menurut Utomo, dkk (2014) 

dalam penelitiannya pembuatan fruit leather buah sirsak daun katuk semakin 

tinggi perbandingan buah sirsak yang digunakan akan menyebabkan kadar air 

fruit leather akan semakin tinggi. Buah sirsak mengandung kadar air lebih besar 

dari pada daun katuk. 

Menurut (Rinto,2009) menyatakan bahwa jenis buah atau sayur yang 

digunakan sebagai bahan baku leather sebaiknya mempunyai kandungan serat 



 

27 

 

tinggi, berkadar air tidak terlalu tinggi, tingkat kematangan cukup, dan 

mengandung gula yang tinggi. Berdasarkan teori diatas bahwa adanya kandungan 

serat pada buah sirsak dan daun kelor dibutuhkan untuk pengolahan mix fruit 

leather, karena akan memperbaiki tekstur pada produk yang dihasilkan. 

Buah sirsak mengandung pH sebesar 2,0 sedangkan daun kelor memiliki pH 

netral berkisar 5,8-6,0, dengan demikian semakin tinggi perbandingan buah sirsak 

yang ditambahkan akan menyebabkan pH semakin asam. Menurut Ashari (2008) 

Buah sirsak mengandung asam-asam organik yaitu asam malat, asam sitrat, dan 

asam isositrat yang dapat menyebabkan rasa asam. Keadaan asam tersebut akan 

menyebabkan rendahnya pH dari buah sirsak. 

Pembuatan mix fruit leather membutuhkan kondisi pH yang asam untuk 

mencapai viskositas yang diperlukan dalam pembentukan gel. Menurut Yulianti 

(2008) dalam penelitiannya pH kelor berkisar antara 5,8-6,0. Menurut Risti, dkk 

(2017) dalam penelitiannya buah sirsak memiliki pH 5,8 apabila buah menjadi 

masak pH akan menurun menjadi 3,2. Alginat dapat diabsorpsi dan bisa 

digunakan sebagai pengemulsi dengan viskositas yang rendah (Kaban, 2008). 

Natrium alginat larut dalam air dan mengental (larutan koloid), tidak larut dalam 

larutan alkohol dan larutan hidrokoloid dengan kandungan alkohol lebih dari 30% 

dan tidak larut dalam larutan kloroform, eter dan asam dengan pH kurang dari 3. 

Alginat yang larut dalam air membentuk gel pada larutan asam karena adanya ion 

kalsium atau kation logam polivalen lainnya (Food Chemical Codex, 1981). 

Berdasarkan penjelasan tersebut, maka akan dilakukan penelitian mengenai 

kombinasi antara buah sirsak dengan daun kelor dalam bentuk leather.  Bahan 
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baku yang digunakan adalah buah sirsak. Selain memiliki rasa yang asam manis, 

buah sirsak juga mengandung berbagai macam kandungan zat gizi yang baik 

untuk tubuh. Daun kelor memiliki kandungan gizi yang tinggi dan baik untuk 

tubuh, sehingga kombinasi buah sirsak dengan daun kelor akan menghasilkan 

produk dengan cita rasa yang khas dan mengandung kandungan gizi yang baik 

untuk tubuh.  

1.6. Hipotesa Penelitian  

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa: 

1. Perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur daun kelor berpengaruh 

terhadap karakteristik mix fruit leather 

2. Konsentrasi na-alginat berpengaruh terhadap terhadap karakteristik fisik, 

kimia, dan sensori mix fruit leather 

3. Adanya anteraksi antara perbandingan bubur buah sirsak dengan bubur daun 

kelor dan konsentrasi na-alginat terhadap karakteristik mix fruit leather.   

1.7. Waktu Penelitian 

Waktu penelitian yaitu bulan Juni 2019 hingga  Juli. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. 
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