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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
wortel (Daucus Carcota) dengan kurma ajwa(Pheonix Dactlyfera) dan
konsentrasigum arab terhadap karakteristik fruit vegetable leather. Manfaat
penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan komoditi wortel dan
memberikan informasi mengenai pembuatan fruit vegetable leather.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) model faktorial 3X3 dengan 3 kali pengulangan. Faktor pertama
adalah perbandingan wortel dengan ma ajwa dengan al(4:1), a2(3:2),
a3(2:3). Faktor kedua yaitu kemse afalg, dengan b1(0,6%), b2(0,9%)
dan b3(1,2%). Datahasilgpenelitian akan akan dihitun@ynenggunakan ANAVA

dengan uji lanjutd atﬁ% j ktstktl perpengaruh terhadap
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ABSTRAK

The study aimed to know the effects of carrot (Daucus carcota) and date
ajwa (Pheonix dactlyfera) and the concentration of Arab gum on the
characteristicsof fruit vegetable leather. The benefit of the study was to increase
carrot commodityuse and provide information on the manufacture of fruit
vegetable leather.

The drive design is 3x3 vectorial racks with 3 times of repetition. The
first factor is the comparison of th § ith the date of ajwa with al(4:1),
a2 (3:2),and a3(2:3). The segoid factor is the COmgentration of the Arabic gum
with b1(0.6%), b2(0.9%)*and b3(1.2%), Research datamwill be calculated using
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| PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu
Penelitian
1.1 LATAR BELAKANG

Wortel atau Daucus Carota L termasuk kedalam kategori sayuran tinggi akan

kandungan serat makanapg@an senyawa [3-karote

na jing aEsmaRms&r f

tal Dietary Fiber (TDF) 4

ang merupakan penyebab

%} uble Dietary

o dan Soluble Dletary Fuber (SDF) 5,66%

sayuran wortel be

pada sari Worte

yang \di Werta irasi interjadi
walaup sayunbtersebut telah dipetik (Thalib dkk., t.t. . Hasil ppenelitian

20§;
(Fendriansah dkk., 2044.) menyatakan bahwa wortel se bertahan selama

am suhu ”8 dUuaNm'de an medi

menggunakan biji plasti al_ini menyebabka peta engeluh mengenai

penyimpanan

hasil panen yang tidak sebanding dengan daya serap masyarakat karena banyak

wortel yang mengalami penurunan kualitas sebelum sampai ketangan konsumen.



Menurut Badan Pusat Statistik (2021), Indonesia mampu memproduksi wortel
sebanyak 720,090 ton dan mengalami kenaikan 10% dari tahun sebelumnya.
Namun, diduga pemanfaatan wortel belum dilakukan secara optimal oleh
masyarakat karena tidak sebanding dengan hasil produksi yang ada. Hal ini ditandai

dengan tingkat konsumsi wortel pada 2021 sebesar 365,920 ribu ton yang artinya

bahwa masyaraka arik ntuEengRum@ortel seffiagga peluang untuk

melakukan uge i er5|f| asi pangan sangat mungk(dl % 3|lah satunya

Kur
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3 dan 4 quktosa (Assirey, 2015). Penart ah
mampu membegikan rasans U1 Nat@ks r pada p

vegetable leather berba

51,3 gluko

duk akhir fruit

Fruit Leather atau Vegetable Leather merupakan lembaran kudapan berbasis
buah atau sayuran yang telah melalui proses penghancuran dan pengeringan
(Mahyudi et al., 2021). Leather yang terbuat dari buah atau sayuran memiliki aw

dibawah 0,7% dan kadar air sekitar 10%-20% (Putri dkk., 2016). Rendahnya kadar



air menyebabkan produk olahan ini memiliki umur simpan yang lebih lama
dibanding komoditi aslinya. Penyimpanan Fruit Leather yang tepat dapat
memperpanjang umur simpan menjadi 12 bulan (Wahab et al., 2021). Berdasarkan
hasil penelitian lainnya, umur simpan Fruit Leather berbasis apelmanalagi dengan
metode ASLT, produk mampu bertahan selama 33,11 hari pada suhu penyimpanan

30°C (Rizkianiputri et al., 2016)
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1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut dapat diidentifikasikan permasalahan

sebagai berikut :

1. Apakah perbandingan wortel dan kurma ajwa berpengaruh terhadap

karakteristik Fruit Vegetable Leather ?

2. Apakah perbedaan konsentrasi gum arab berpengaruh terhadap karakteristik

Fruit Vegetable Leather ?

3. eppandi eldan kurma dengan perbedaan

a dengan perbedaan

Untukymengetahui dan menem%m wortel dan kurma gengan

penambahamberbagar konsentrasi gum arab terhadap karakte%ruit egetable

4Sum)‘>~

Leather



1.4 Manfaat Penelitian

1. Meningkatkan nilai ekonomis wortel dan melakukan diversifikasi pada
komoditi wortel agar termanfaatkan dengan baik.

2. Memberikan informasi mengenai pengolahan fruit Vegetable leather sehingga

bisa dijadikan acuan untuk membuat produk sejenis.

1.5 Kerangka Pemikiran

tal merEan Rran @ dap

0
it'leatier karena memiliki serat pangan ya gcu%tin

gram worte r@ sera

(USDA Sementara, oF
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gi (Rizgiati et al

dalam kurma sebagian besar merupakan gula pereduksi meliputi fruktosa dan
glukosa yang totalnya mencapai 70%(Rizqiati et al., 2021). Sementara, untuk
kandungan serat total pada kurma yaitu sebesar 13,7% pada tahap kurma hijau dan
menurun menjadi 3,6% pada tahap kurma hitam (Tawali dkk., 2022) Penambahan

kurma dianggap dapat meningkatkan tekstur serta memberikan rasa manis pada



fruit leather. Hasil penelitian menunjukan hasil subtitusi sari kurma terhadap
marmalade jeruk pamelo sebanyak 15% dapat memperbaiki tekstur menjadi lebih
halus dan penambahan sari kurma sebanyak 30% meningkatkan penerimaan secara

organoleptic (Ismail et al., 2018)

Fruit Vegetable Leatier adalah hasil modifikaSigdari fruit leather yang

merupakan perpadéan a@ buEﬁn sRan St Vegetab
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menyebabkan produk akhir menjadi semi basah (Hendrawan et al., 2019).

Gum arab merupakan senyawa hidrokoloid yang umum digunakan dalam
pembuatan fruit leather. Fungsi penambahan gum arab adalah untuk memperbaiki
keplastisan karena biasanya pektin yang terkandung dalam bahan tidak cukup untuk

membuat tekstur fruit leather menjadi kokoh dan tidak gampang putus. Menurut



hasil penelitian (Prasetyowati et al., 2014), menyatakan bahwa penambahan gum
arab dapat meningkatkan kuat tarik sebesar 1.289-3.391 N dengan berbagai
konsentrasi yang berbeda. Penggunaan gum arab memiliki skor organoleptic paling

tinggi diantara senyawa hidrokoloid lainnya.

terhadap kadar air d t Ie@ Penambahan gum arab 0.3%,
0,6% dan O enurunkan
kadar a 76 + V 7,08 +
2,602 2 PS . . .3% gum arab pada
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engaruh terhadap karakteristik
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3. Diduga interaksi antara perbandingan wortel dan kurma dengan perbedaan
konsentrasi gum arab berpengaruh terhadap karakterstik Fruit Vegetable

Leather.



1.7 Tempat dan Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian jurusan Teknologi Pangan lantai 3
gedung C, Universitas Pasundan, JI Dr Setiabudhi No 193 Bandung dan Sibaweh
Laboratorium JI Pungkur 40525 Regol Jawa Barat pada bulan bulan Mei sampai

bulan Juni 2024.
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