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RINGKASAN  

 

Alisatul Fitriani. 2024. Pengaruh Suhu Pengeringan dan Fortifikasi Sari 

Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi) Terhadap Karakteristik Fruit Leather 

Buah Carica (Pubescens lenne) dibawah bimbingan Cahyaning Rini Utami, 

S.Si., M.Sc.  

 

Fruit leather merupakan produk olahan dari buah yang berbentuk lembaran tipis 

sedikit plastis dihasilkan dari bubur buah (puree) buah-buahan melalui proses 

pengeringan. Fortifikasi sari belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) pada fruit leather 

ini berfungsi sebagai pengatur keasaman pengganti dari asam sitrat. Suhu 

pengeringan pada produk fruit leather perlu diperhatikan, agar nutrisi dari bahan 

baku buah yang dijadikan fruit leather tidak mengalami banyak perubahan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji efek suhu pengeringan serta fortifikasi sari 

belimbing wuluh terhadap karakterisitik fruit leather dari buah carica (Pubescens 

lenne). Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok  dengan dua factor uatam, yaitu variasi suhu pengeringan dan efek 

fortifikasi sari belimbing wuluh. Factor pertama adalah perbedaan suhu 

pengeringan yaitu S1: 50  ̊C, S2: 60  ̊C, S3: 70  ̊C. Faktor kedua adalah fortifikasi 

belimbing wuluh F1: sari buah belimbing wuluh 10% F2: sari buah belimbing wuluh 

12%. Hasil perhitungan indeks efektivitas perlakuan terbaik terdapat pada S2F2 

(suhu 60 ̊ C + fortifikasi belimbing wuluh 12% (30ml) dengan parameter fisikokimia 

meliputi aktivitas antioksidan 25,43%, kuat tarik 9,67 N, elastisitas 8,2%, kadar air 

0,46%, kadar abu 25,28% dan organoleptic pada parameter warna 3,48 (cukup), 

rasa 3,24 (cukup), tekstur 3,36 (cukup). Variasi suhu pengeringan yang berbeda 

(50  ̊C, 60  ̊C, dan 70  ̊C) dengan fortifikasi sari belimbing wuluh pada fruit leather 

buah carica berpengaruh nyata terhadap parameter aktivitas antioksidan, kuat 

tarik, elastisitas, kadar air, kadar abu serta uji organoleptic yang meliputi warna, 

rasa dan tekstur.  

 

 

 

 

 

 



SUMMARY  

 

Alisatul Fitriani. 2024. The Effect Of Drying Temperature and Fortification Of 
Starfruit (Averrhoa bilimbi) Juice On The Characteristics Of Carica Fruit 
Leather (Pubescens lenne) Under The Guidance of Cahyaning Rini Utami, 
S.Si., M.Sc.  

 

Fruit leather is a processed fruit product in the form of thin, slightly plastic sheets 

produced from fruit puree through a drying process. Fortification of star fruit juice 

(Averrhoa bilimbi) in this fruit leather functions as an acidity regulator to replace 

citric acid. It is necessary to pay attention to the drying temperature for fruit leather 

products, so that the nutrition of the fruit raw materials used to make fruit leather 

does not change much. This research aims to examine the effect of drying 

temperature and fortification of starfruit juice on the characteristics of fruit leather 

from carica fruit (Pubescens lenne). The method used in this research was a 

Randomized Block Design with two main factors, namely variations in drying 

temperature and the fortification effect of star fruit juice. The first factor is the 

difference in drying temperature, namely S1: 50  ̊ C, S2: 60  ̊ C, S3: 70  ̊C. The 

second factor is fortification of starfruit F1: starfruit juice 10% F2: starfruit juice 

12%. The best treatment effectiveness index calculation results were found at 

S2F2 (temperature 60  ̊C + starfruit fortification 12% (30ml) with physicochemical 

parameters including antioxidant activity 25.43%, tensile strength 9.67 N, elasticity 

8.2%, water content 0 .46%, ash content 25.28% and organoleptic parameters of 

color 3.48 (fair), taste 3.24 (fair), texture 3.36 (fair). C, and 70  ̊C) with fortification 

of starfruit juice in Carica fruit leather has a significant effect on the parameters of 

antioxidant activity, tensile strength, elasticity, water content, ash content and 

organoleptic tests which include color, taste and texture. 

 

 

 



BAB I 
PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Penelitian  

Fruit leather merupakan produk olahan dari buah yang berbentuk lembaran 

tipis sedikit plastis dihasilkan dari bubur buah (puree) buah-buahan melalui proses 

pengeringan. Untuk saat ini, standar mutu fruit leather masih belum ada, akan 

tetapi fruit leather yang baik mempunyai kadar air 10-20%, tekstur plastis, 

kenampakan seperti kulit dan terlihat mengkilat (Nurlaely, 2002). Fruit leather 

memiliki umur simpan yang cukup lama dan mudah dikemas. Oleh karena itu, 

mengolah buah menjadi produk fruit leather merupakan alternatif untuk 

memperpanjang masa simpan buah. Produk fruit leather cukup mudah 

dikembangkan, baik dalam skala industry maupun rumah tangga, karena proses 

pembuatannya cukup sederhana dan tidak memerlukan biaya besar (Widyasanti, 

et al 2018). Fruit leather dapat diproduksi dari beberapa jenis buah yang 

mempunyai flavor kuat dan mengandung pektin yang cukup tinggi (Prasetyowati, 

dkk 2014) pektin yang tinggi dalam buah-buahan ini berperan penting dalam 

proses pembentukan tekstur yang kenyal dan stabil pada fruit leather, salah satu 

buah yang mengandung pektin yang cukup tinggi adalah buah carica khas dieng.  

Buah carica (Pubescens lenne) merupakan salah satu buah local khas dari 

daerah Dieng khususnya di Kabupaten Wonosobo. Selain dataran tinggi Dieng, 

ternyata buah karika juga tumbuh subur di dataran tinggi Tengger, 

Kabupaten Pasuruan. Potensi buah carica sebagai komoditas unggulan 

sangat besar, karena keunikan dan keistimewaanya sehingga memiliki nilai 

eksklusifitas yang tinggi. Buah carica memilki cita rasa yang unik, aroma 

khas dan tekstur daging buah yang kenyal. Sejauh ini pemanfaatan buah 

karika yang ada di Tengger sebatas untuk makanan olahan seperti 

manisan, jus, dan selai. Buah ini mengandung vitamin (vitamin A, vitamin B 

kompleks, vitamin C dan E) dan mineral yang cukup lengkap, akan tetapi buah 

carica tidak enak jika dikonsumsi secara langsung atau dikonsumsi dalam 

keadaan segar karena memiliki rasa asam dan pahit meskipun sudah matang. 

Selain mengandung vitamin dan mineral, buah ini juga mengandung air yang tinggi 

sehingga mudah rusak. Dalam pengolahannya, buah ini biasa di olah menjadi 

manisan basah dalam sirup (Yunita & Rahmawati, 2015). Buah carica 

mengandung serat yang cukup tinggi sehingga baik untuk proses pencernaan, 



selain baik untuk pencernaan, kandungan serat buah carica juga bermanfaat untuk 

membantu proses penyerapan protein dalam tubuh (Sugiyarto, 2021). 

Berdasarkan kandungan serat yang dimiliki, maka buah carica memiliki potensi 

untuk diolah menjadi fruit leather.  

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) atau sering disebut belimbing sayur 

merupakan salah satu tanaman yang banyak tumbuh di pekarangan rumah dan 

dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia. Belimbing wuluh mengandung 

beberapa senyawa seperti gula, fenolik, ion kalsium, asam amino, asam sitrat, 

vitamin dan sianidin. Belimbing wuluh juga mengandung senyawa flavonoid dan 

triterpenoid yang dapat berperan sebagai antibakteri (Aseptianova & Yuliany, 

2020). Kandungan senyawa terbesar dalam belimbing wuluh adalah vitamin C, 

didalam 100 gram belimbing wuluh segar terdapat kandungan vitamin C sebesar 

25 gram. Fortifikasi sari belimbing wuluh pada fruit leather ini berfungsi sebagai 

pengatur keasaman pengganti dari asam sitrat. Selain mengandung vitamin C 

yang tinggi buah belimbing wuluh matang juga mengandung pektin yang tinggi 

yaitu 5% per berat kering (Patil, et al 2010 dalam Roikah et al., 2016), sehingga 

termasuk buah yang dapat dijadikan sebagai bahan baku fruit leather.  

Suhu pengeringan pada produk fruit leather perlu diperhatikan, agar nutrisi 

dari bahan baku buah yang dijadikan fruit leather tidak mengalami banyak 

perubahan atau tetap terjaga nutrisinya. Jika suhu pengeringannya tidak tepat, 

maka hal tersebut dapat mempengaruhi sifat bahan dari bahan baku yang 

dikeringkan seperti perubahan warna, kadar gizi yang berkurang dan kandungan 

vitamin yang ikut berkurang juga, karena vitamin sangat rentan terhadap perlakuan 

panas (Widyasanti, et al 2018). Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan 

penelitian tentang pengaruh perbedaan suhu pengeringan dan fortifikasi sari 

belimbing wuluh terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori fruit leather buah 

carica.  

1.2 Perumusan Masalah  

a. Bagaimana pengaruh suhu pengeringan dan fortifikasi sari belimbing wuluh 

terhadap karakteristik fisikokimia (kuat Tarik, elastisitas, kadar air, kadar abu, 

serta aktivitas antioksidan) dan sensori (warna, rasa, dan tekstur) fruit leather 

carica? 

b. Bagaimana kombinasi perlakuan terbaik antara suhu pengeringan dan 

fortifikasi sari belimbing wuluh untuk menghasilkan fruit leather buah carica 

dengan karakteristik fisikokimia dan sensori yang baik? 



1.3 Tujuan Penelitian  

a. Untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan fortifikasi sari 

belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) terhadap karakterisitik fisikokimia (kuat 

Tarik, elastisitas, kadar air, kadar abu, serta aktivitas antioksidan) dan 

sensori (warna, rasa dan tekstur) fruit leather carica (Pubescens lenne). 

b. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara suhu pengeringan 

dan fortifikasi sari belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) untuk menghasilkan 

fruit leather carica (Pubescens lenne) dengan karakteristik fisikokimia dan 

sensori yang baik.  

1.4  Manfaat Penelitian  

a. Menambah keanekaragaman produk olahan fruit leather dan untuk 

meningkatkan diversifikasi pengembangan pangan olahan 

b. Menambah informasi dan wawasan produk fruit lather.  

 

 

 

 



BAB V PENUTUP  

 

5.1 Kesimpulan  

 Berdasarkan penelitian fruit leather buah carica dengan fortifikasi sari 

belimbing wuluh pada variasi suhu pengeringan yang berbeda (50  ̊C, 60  ̊C, dan 

70  ̊C) yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa:  

1. Suhu pengeringan yang berbeda (50  ̊C, 60 ̊ C, dan 70 ̊ C) dengan fortifikasi 

sari belimbing wuluh pada fruit leather buah carica berpengaruh nyata 

terhadap parameter aktivitas antioksidan, kuat tarik, elastisitas, kadar air, 

kadar abu serta uji organoleptic yang meliputi warna, rasa dan tekstur.  

2. Formulasi perlakuan terbaik uji fisika, kimia dan organoleptic fruit leather 

buah carica fortifikasi sari belimbing wuluh dengan variasi suhu 

pengeringan yang berbeda (50  ̊C, 60  ̊C, dan 70  ̊C) yaitu pada perlakuan 

S2F2 aktivitas antioksidan 25,43%, kuat tarik 9,67 N, elastisitas 8,2%, 

kadar air 0,46%, kadar abu 25,28% dan organoleptic pada parameter 

warna 3,48 (cukup), rasa 3,24 (cukup), tekstur 3,36 (cukup). 

5.2 Saran  

 Saran yang dapat disampaikan terkait penelitian yang terlah dilakukan 

adalah sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih mendalam mengenai analisa masa simpan, 

yang mana masa simpan erat kaitannya dengan jumlah kadar air.  
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