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ABSTRAK 

Fruit leather adalah suatu bentuk olahan buah-buahan yang mempunyai nilai 

ekonomis di pasar internasional, dimana produk ini bisa menjadi solusi dalam 

mengatasi permasalahan dari buah pisang yang rusak dan mudah busuk. 

Tujuan dari penelitan ini untuk mendapatkan perbandingan bubur buah pisang 

dan tomat yang terbaik terhadap suhu pengeringan pada produk fruit leather 

ditinjau dari karakteristik fisikokimia dan didapatkan perbandingan bubur 

buah pisang dan tomat yang terbaik terhadap suhu pengeringan pada produk 

fruit leather ditinjau dari karakteristik sensori (organolaptik). Metode yang 

dilakukan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial yang terdiri dari 

dua faktor yaitu pengaruh perbandingan bubur pisang - tomat dan pengaruh 

suhu pengeringan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan 

terbaik untuk pembuatan fruit leather pada suhu 60oC formulasi rasio 75% 

pisang – 25% tomat dengan persentase kadar air 52.91%, kadar aw 0.54%, 

dan kadar gula 5.9768 g, perbandingan bubur buah pisang dan tomat yang 

terbaik terhadap suhu pengeringan pada produk fruit leather ditinjau dari 

karakteristik sensori (organolaptik) yaitu pada suhu 60oC dari kombinasi 75% 

pisang – 25% tomat warna 4,00, aroma 4,80, tekstur 4,90. dan rasa 5,25. 

Kata kunci :fruit leather, pisang, tomat, suhu pengeringan. 
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ABSTRACT 
 

Fruit leather is a form of processed fruit that has economic value in the 

international market, where this product can be a solution in overcoming the 

problems of damaged and perishable bananas. The purpose of this study was 

to obtain the best ratio of banana and tomato pulp against drying temperature 

inproducts in fruit leather terms of physicochemical characteristics and to 

obtain the best ratio of banana and tomato pulp to drying temperatures 

inproducts in fruit leather terms of sensory characteristics. The method used 

was a completely randomized design with a factorial pattern consisting of two 

factors, namely the effect of the ratio of banana- tomato pulp and the effect of 

drying temperature. The results showed that the best drying temperature for 

the manufacture of fruit leather was at 600C, a ratio of 75% banana - 25% 

tomato with a percentage of water content of 52,91%, an aw level of 0,54%, 

and a sugar content of 5,9768 g, the ratio of banana and tomato pulp. Best for 

drying temperature onproducts in fruit leather terms of sensory 

characteristics (organolaptic), namely at a temperature of 60oC from a 

combination of 75% banana - 25% tomato color 4,00, smell 4,80, texture 

4,90. and taste 5,25. 

Keywords: fruit leather, banana, tomato, drying temperature 
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