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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis hidrokoloid dan jenis 

kurma terhadap karakteristik fruit leather. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu jenis 

hidrokoloid (xanthan gum, agar-agar, dan CMC) dan jenis kurma (ajwa dan sukari), 

dengan dua kali ulangan. Respon yang diamati meliputi parameter kimia (kadar air, 

kadar serat kasar, dan kadar gula total) serta parameter sensoris (rasa, aroma, dan 

tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, serat kasar serta respon sensoris berupa atribut rasa, atribut 

aroma, dan atribut tekstur. Jenis kurma juga berpengaruh nyata terhadap seluruh 

respon kimia dan sensoris. Terdapat interaksi antara jenis hidrokoloid dan jenis 

kurma terhadap kadar air serta respon sensoris berupa atribut rasa dan atribut 

tekstur. Hasil analisis kimia menunjukkan kadar air berada pada rentang 7.95%-

12.13%, kadar serat kasar 3.27%-4.87%, dan kadar gula total 19.83%-26.19%.  

Kata kunci : fruit leather, hidrokoloid, kurma, karakteristik kimia, uji sensoris 
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ABSTRACT 

This study aimed to determine the effect of different types of hydrocolloids and 

date varieties on the characteristics of fruit leather. The experimental design used 

was a Randomized Block Design (RBD) with two factors: type of hydrocolloids 

(xanthan gum, agar, and CMC) and date varieties (ajwa and sukari), with two 

replications. The observed responses included chemical parameters (moisture 

content, crude fiber content, and total sugar content) and sensory attributes (taste, 

aroma, and texture). The results showed that the type of hydrocolloid had a 

significant effect on moisture content, crude fiber content, and sensory attributes 

including taste, aroma, and texture. The type of date also significantly affected all 

chemical and sensory responses. There was a significant interaction between the 

type of hydrocolloid and date variety on moisture content as well as on the sensory 

attributes of taste and texture. The chemical analysis results showed that moisture 

content ranged from 7.95% to 12.13%, crude fiber content from 3.27% to 4.87%, 

and total sugar content from 19.83% to 26.19%.  

Keywords: fruit leather, hydrocolloid, dates, chemical characteristics, sensory 

evaluation 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan terkait: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Kurma adalah salah satu buah dengan nilai ekonomi serta kandungan gizi yang 

tinggi. Kandungan utamanya meliputi karbohidrat, serat, dan protein, sedangkan 

kadar lemaknya relatif rendah. Kurma juga mengandung mikronutrien dalam 

jumlah yang cukup signifikan, meliputi vitamin seperti tiamin, riboflavin, vitamin 

C dan E, serta mineral antara lain kalsium dan magnesium, disertai beragam 

senyawa fitokimia (Barakat & Alfheeaid, 2023). Phoenix dactylifera, yang dikenal 

sebagai kurma merupakan salah satu spesies dalam famili Palmae yang ditandai 

oleh rasa manisnya, yang disebabkan oleh keberadaan kandungan glukosa, 

fruktosa, dan sukrosa di dalamnya (Retnowati & Kusnadi, 2014). Buah kurma juga 

memiliki kandungan pektin sebesar 0.5 – 3.9% (Assirey, 2015).  

Berdasarkan berat keringnya, sebagian besar buah kurma terdiri dari 

karbohidrat berkisar antara 40-80% tergantung pada varietas kurma. Karbohidrat 

pada buah kurma didominasi oleh gula pereduksi, seperti glukosa, fruktosa, 

manosa, dan maltosa, serta gula non-pereduksi, yaitu sukrosa dan polisakarida, 

terutama selulosa, pati dan β-glukan. Tahap pematangan kurma mempengaruhi 

kandungan karbohidrat secara signifikan. Saat kurma mulai matang, terjadi 

peningkatan aktivitas beberapa enzim hidrolisis seperti pektinase yang 

menyebabkan degradasi kandungan pektin kurma (Barakat & Alfheeaid, 2023).  

Di Indonesia, yang merupakan negara dengan populasi Muslim terbesar secara 

global, terjadi peningkatan signifikan dalam konsumsi kurma (Phoenix dactylifera) 

selama bulan Ramadhan, walaupun buah ini tersedia secara kontinu sepanjang 

tahun. Pada awal periode Ramadhan, penjualan kurma dapat melonjak hingga 

sekitar 50% dibandingkan dengan kondisi normal. Di luar bulan Ramadhan, 

konsumsi kurma tetap berlanjut dalam jumlah yang lebih terbatas, biasanya sebagai 
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camilan yang sehat atau sebagai alternatif pemanis alami. Kurma juga identik 

sebagai oleh-oleh dari Tanah Suci. Jamaah haji maupun umrah dari Indonesia 

hampir selalu membawa kurma sebagai oleh-oleh ketika kembali dari perjalanan 

ibadah mereka. Berdasarkan data terbaru dari Badan Pusat Statistik (BPS), 

sepanjang tahun 2024 Indonesia mengimpor sekitar 55.43 ribu ton kurma dengan 

total nilai sebesar 79.74 juta dollar AS (sekitar Rp1.32 triliun). Selama beberapa 

tahun terakhir, volume impor kurma menunjukkan peningkatan yang cukup tajam, 

dengan angka tertinggi terjadi pada tahun 2022, yaitu sebesar 61.35 ribu ton senilai 

86.25 juta dollar AS (sekitar Rp1.43 triliun). Peningkatan yang signifikan dalam 

nilai impor kurma (Phoenix dactylifera) juga dapat diamati secara mencolok 

menjelang bulan Ramadhan. Sebagai ilustrasi, pada Januari 2025 (sebagai periode 

pendahulu Ramadhan), volume impor kurma di Indonesia mencapai 16.43 ribu ton, 

dengan nilai sebesar 20.68 juta dolar AS, yang setara dengan Rp 343.23 miliar 

(Boga, 2025).  

Hal tersebut mengindikasikan bahwa permintaan kurma di Indonesia masih 

sangat tinggi, khususnya menjelang bulan Ramadhan dengan tren impor yang 

konsisten berada pada kisaran puluhan ribu ton setiap tahun. Namun dengan 

meningkatnya permintaan kurma, sering kali menyebabkan penumpukan stok 

kurma dalam periode tesebut yang menyebabkan penurunan kualitas pada kurma 

seperti kurma yang terlalu matang atau mulai rusak. Kondisi tersebut tidak hanya 

menurunkan nilai jual tetapi juga menimbulkan kerugian ekonomis apabila tidak 

ditindaklanjuti dengan langkah pemanfaatan yang efektif. Oleh karena itu, 

diperlukan upaya pemanfaatan alternatif agar kurma yang tidak layak jual memiliki 

nilai tambah. Salah satunya dengan mengolah kurma menjadi fruit leather. Kurma 

menunjukkan potensi substansial untuk dikembangkan menjadi berbagai jenis 

produk pangan diantaranya fruit leather, yaitu camilan berbasis buah yang memiliki 

masa simpan lebih panjang serta memberikan nilai tambah melalui kandungan gizi 

yang tinggi.  

Fruit leather adalah produk pangan yang dihasilkan dari pulp buah yang telah 

dihaluskan dan dikeringkan melalui proses oven, sehingga membentuk lembaran 

tipis yang fleksibel dan dapat digulung. Secara umum, fruit leather memiliki bentuk 
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lembaran tipis dengan ketebalan sekitar 2-3 mm, kadar air antara 10-20%, tekstur 

yang plastis, serta konsistensi dan rasa yang khas sesuai dengan varietas buah yang 

dimanfaatkan (Marzelly et al., 2017). Dibandingkan dengan buah segar, fruit 

leather memiliki masa simpan yang lebih lama serta kemudahan dalam konsumsi 

dan penyimpanan. Selain itu, fruit leather dapat menjadi alternatif camilan bergizi 

yang tetap mempertahankan cita rasa yang disukai konsumen. 

Karakteristik fruit leather yang baik mencakup beberapa aspek yang dapat 

mempengaruhi kualitas produk diantaranya, kadar air, rasa, aroma, warna, dan 

tekstur. Fruit leather yang berkualitas ditandai dengan tekstur kenyal, lembut, dan 

plastis. Salah satu faktor kunci yang mempengaruhi tekstur tersebut adalah 

penambahan hidrokoloid selama proses produksinya. Penambahan hidrokoloid 

dalam fruit leather dapat membantu meningkatkan tekstur, stabilitas, dan daya 

simpan serta mempertahankan rasa dan aroma buah. 

Hidrokoloid didefinisikan sebagai komponen polimer yang diperoleh dari 

sumber seperti sayuran, hewan, mikroba, atau bahan sintetik yang secara umum 

mengandung gugus hidroksil. Komponen polimer ini memliki kemampuan untuk 

larut dalam air, membentuk koloid, serta berfungsi sebagai agen pengental atau 

pembentuk gel dalam suatu larutan. Berdasarkan karakteristik yang dimilikinya, 

hidrokoloid dimanfaatkan sebagai agen pembentuk gel, pengental, emulsifier, 

perekat, penstabil, dan pembentuk lapisan film (Herawati, 2018). Setiap jenis 

hidrokoloid memiliki karakteristik dan peran berbeda. Sifat tekstur gel sangat 

bervariasi tergantung pada jenis hidrokoloid yang digunakan. Pembentukan gel dari 

dispersi hidrokoloid tertentu berpengaruh terhadap karakteristik gel yang dihasilkan 

dan tekstur yang diberikan (Saha & Bhattacharya, 2010). Dalam proses produksi 

fruit leather, terdapat tiga komponen kunci yang diperlukan untuk pencapaian 

tekstur yang diinginkan, yaitu serat, pektin, dan asam (Hasibuan et al., 2017).  

Penelitian ini menggunakan kurma ajwa dan sukari, dua varietas yang cukup 

populer dan banyak dikonsumsi di Indonesia. Keduanya memiliki perbedaan 

karakteristik fisik maupun kimia yang berpotensi mempengaruhi tekstur serta 

konsistensi fruit leather yang dihasilkan. Hingga saat ini, penelitian mengenai 

pemanfaatan kurma sebagai bahan baku pembuatan fruit leather masih terbatas. 
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Selain itu, pengaruh kombinasi antara jenis kurma dan jenis hidrokoloid terhadap 

karakteristik fruit leather juga belum banyak diteliti. Oleh karena itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh jenis kurma dan jenis hidrokoloid terhadap 

karakteristik fruit leather. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, identifikasi masalah dari penelitian ini 

yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh jenis hidrokoloid terhadap karakteristik fruit leather? 

2. Bagaimana pengaruh jenis kurma terhadap karakteristik fruit leather? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi jenis hidrokoloid dan jenis kurma terhadap 

karakteristik fruit leather? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh jenis hidrokoloid dan 

jenis kurma (Phoenix dactylifera) terhadap karakteristik fruit leather. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis hidrokoloid dan 

jenis kurma terhadap karakteristik fruit leather serta menentukan kombinasi 

optimal jenis hidrokoloid dan jenis kurma terbaik berdasarkan karakteristik fruit 

leather. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Dapat menambah pengetahuan dan pemahaman penulis terkait 

karakteristik fruit leather dari pengaruh jenis hidrokoloid dan jenis kurma 

yang berbeda. 

2. Dapat mengetahui kombinasi jenis hidrokoloid dan jenis kurma terbaik 

berdasarkan karakteristik dan kesukaan konsumen terhadap fruit leather. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Kurma adalah salah satu buah dengan komposisi nutrisi yang kaya. Selain 

dianggap sebagai sumber karbohidrat, kurma mengandung sejumlah nutrisi baik 

seperti serat pangan, asam lemak tak jenuh, dan berbagai mikronutrien (Barakat & 

Alfheeaid, 2023). Produksi pertumbuhan kurma yang besar dapat menyebabkan 

kurma rusak selama tahap panen, distribusi, hingga penyimpanan. Oleh karena itu, 
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kurma dapat dikembangkan menjadi produk olahan yaitu fruit leather yang dapat 

meningkatkan sifat fungsional produk dan sebagai alternatif mengkonsumsi kurma 

secara langsung.  

Kurma memiliki beberapa varietas seperti Ajwa, Ruthob, Medjoul, Safawi dan 

Sukari. Pada penelitian ini digunakan dua jenis kurma yaitu kurma sukari dan ajwa 

sebagai bahan baku pembuatan fruit leather. Kurma sukari adalah buah yang 

berasal dari tanaman keluarga palme dan termasuk salah satu varietas kurma yang 

banyak dikonsumsi (Fadilla et al., 2022). Kurma sukari mengandung total gula 

sebesar 78.5 ± 0.1 g per 100 g bobot kering. Dalam 100 g bobot kering daging 

kurma sukari, terkandung glukosa sebesar 52.3 g, fruktosa 48.2 g, serta sukrosa 3.2 

g. Dibandingkan dengan varietas lain seperti labanah, burni, safawy, dan mabroom, 

kandungan gula pada kurma sukari relatif lebih tinggi (Assirey, 2015). Kurma ajwa 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, yaitu berkisar antara 44-88%, serta 

serat pangan sebesar 6.4-11.5%, lemak 0.2-0.5%, dan protein 2.3-5.6%. Selain itu, 

kurma ajwa juga kaya akan mineral, vitamin, serta sejumlah asam lemak seperti 

asam palmitat, oleat, linoleat, dan linolenat. Dengan indeks glikemik yang rendah, 

kurma ajwa berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber energi bagi penderita diabetes 

apabila dikonsumsi dalam jumlah sesuai anjuran (Zulfahmidah et al., 2021). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Ahyar et al., (2024), kadar glukosa 

pada berbagai varietas kurma menunjukkan variasi, yaitu sebesar 0.15% pada 

kurma ajwa, 0.08% pada sukari, 0.11% pada khalas, 0.21% pada medjool, dan 

0.14% pada golden valley. Perbedaan kadar glukosa antar varietas tersebut 

berkaitan dengan tingkat kematangan buah, di mana semakin tinggi tingkat 

kematangan, kandungan glukosa cenderung meningkat. Selain itu, penurunan kadar 

air pada buah kurma juga berhubungan erat dengan meningkatnya konsentrasi 

glukosa. 

Menurut Diamante et al., (2014) mengkonsumsi fruit leather merupakan 

pengganti buah alami yang ekonomis dan nyaman serta memiliki nilai tambah 

sebagai sumber unsur gizi. Ciri khas dari fruit leather menurut Mardiyana et al., 

(2022) yaitu berbentuk lembaran tipis dengan karakteristik tekstur plastis dan 

kenyal. Untuk memperoleh hasil yang sesuai, proses pembuatannya memerlukan 
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penambahan bahan tambahan pangan yang berfungsi memberikan efek elastisitas 

dan kekenyalan, salah satunya adalah penggunaan hidrokoloid. Yemenicioğlu et al., 

(2020) menjelaskan bahwa hidrokoloid yang ditambahkan ke dalam makanan 

sebagai agen fungsional dapat berinteraksi satu sama lain dengan komponen 

makanan yang berbeda. Interaksi yang terbentuk dengan komponen makanan 

seperti air, protein, karbohidrat, lipid, asam organik, mineral, polifenol, dan 

karotenoid tidak hanya mempengaruhi sifat fungsional hidrokoloid tetapi juga 

sejumlah atribut sensoris (seperti warna, tekstur, rasa), stabilitas, manfaat 

kesehatan, dan kandungan gizi pada makanan. 

Saha & Bhattacharya, (2010) menjelaskan bahwa sifat tekstur gel seperti elastis 

atau kenyal sangat bervariasi tergantung pada jenis hidrokoloid yang digunakan. 

Hidrokoloid memiliki peran dalam penyesuaian viskositas dan tekstur formulasi 

makanan. Sifat dasar yang banyak digunakan hidrokoloid adalah pengentalan dan 

pembentukan gel. Tingkat pengentalan dapat bervariasi tergantung pada jenis dan 

sifat hidrokoloid. Penelitian Glicksman (1982) dalam Saha & Bhattacharya (2010) 

menunjukkan beberapa hidrokoloid memberikan viskositas rendah pada 

konsentrasi yang cukup tinggi tetapi sebagian besar memberikan viskositas tinggi 

pada konsentrasi di bawah 1%. Penelitian yang dilakukan Fitri et al., (2024) 

mengenai pengaruh penggunaan berbagai jenis hidrokoloid, yaitu pektin, gum arab, 

xanthan gum, dan karagenan terhadap karakteristik kimia fruit leather berbahan 

campuran nanas dan mangga menunjukkan bahwa produk terbaik diperoleh pada 

formulasi dengan penambahan xanthan gum sebesar 0.5%. Formulasi tersebut 

menghasilkan fruit leather dengan kadar air sebesar 13.37%, aktivitas air 0.66, 

kadar serat 3.72%, serta kadar protein 1.4%.  Pada penelitian Savitri & Handayani, 

(2019), karakteristik pumpkin leather yang memperoleh tingkat kesukaan tertinggi 

dari panelis adalah produk dengan penambahan agar-agar sebesar 1%. Formulasi 

tersebut memiliki sifat fisikokimia berupa pH 3.25, total asam tertitrasi (TAT) 

sebesar 11.82%, total padatan terlarut (TPT) 79.05oBrix, kandungan vitamin C 

sebesar 61.41 mg/100 g, serta kadar air sebesar 21.71%. Pada penelitian Mardiyana 

et al., (2022), penambahan hidrokoloid CMC sebesar 1% pada fruit leather jambu 

air camplong putih menghasilkan perlakuan terbaik, ditunjukkan dengan persentase 
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tertinggi pada setiap parameter penilian, yaitu rendemen berkisar antara 22-91-

26.08%, kekuatan tarik (tensile strength) 0.210-0.375 MPa, pH 3.1-3.4, serta kadar 

air 14.17-16.42%. Penggunaan agar-agar, xanthan gum, dan CMC sebagai 

hidrokoloid dalam proses pembuatan fruit leather kurma belum pernah dilaporkan 

sebelumnya. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengkaji pengaruh 

jenis hidrokoloid dan jenis kurma terhadap karakteristik fruit leather yang 

dihasilkan. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat ditarik hipotesis penelitian 

yaitu: 

1. Diduga jenis hidrokoloid berpengaruh terhadap karakteristik fruit leather. 

2. Diduga jenis kurma berpengaruh terhadap karakteristik fruit leather. 

3. Diduga interaksi antara jenis hidrokoloid dan jenis kurma berpengaruh 

terhadap karakteristik fruit leather. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian berlangsung di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi no. 193 Bandung dan 

dilakukan pada bulan Mei-Agustus 2025. 
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