BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Kadar Air Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Kadar air merupakan salah satu parameter penting dalam pengujian kualitas
Sruit leather. Fruit leather umumnya memiliki kadar air rendah hingga sedang yang
disebabkan oleh proses pengeringan untuk menghambat pertumbuhan
mikroorganisme dan reaksi kimia yang tidak diinginkan (Santos et al., 2025).

Tabel 4. Kadar Air pada Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan CMC : Gum Arab Kadar Air (%)
P1(1:4) 23,16 + 2,89
P2(2:3) 24,19+ 1,71
P3(3:2) 20,79 + 0,91
P4(4:1) 21,69 + 1,74

Keterangan: menunjukkan not significant atau tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Hasil uji menggunakan ANOVA menunjukkan bahwa variasi perbandingan
CMC dan gum arab tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) terhadap kadar air
fruit leather. Nilai kadar air diperoleh dari rentang 20,79%-24,19%. Nilai yang
diperoleh tersebut masih berada pada batas maksimum kadar air produk manisan
kering berdasarkan SNI 01-1718-1996 yaitu sebesar 25%. Kondisi ini
kemungkinan disebabkan oleh total konsentrasi hidrokoloid yang seragam pada tiap
perlakuan. Pada penelitian Fitriana et al., (2021) menyatakan bahwa penambahan

konsentrasi CMC pada fruit leather semangka memang cenderung meningkatkan
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kadar air secara linear, namun pada rentang konsentrasi yang sempit, perbedaan
tersebut seringkali tidak terdeteksi secara signifikan karena dominansi proses
penguapan air selama pengeringan. Hal ini diperkuat oleh Thsan dan Derosya (2024)
yang menyatakan bahwa kadar air produk pangan semi basah lebih banyak
ditentukan oleh suhu dan durasi pengeringan yang konsisten dibandingkan dengan
variasi jenis penstabil dalam jumlah kecil.

CMC dikenal sebagai polimer hidrokoloid semi-sintetis turunan selulosa
yang bersifat sangat hidrofilik karena memiliki gugus fungsional karboksimetil
bermuatan negatif yang melimpah (Warepam & Jena, 2022). Gugus polar tersebut
memiliki energi bebas yang sangat rendah sehingga dapat membentuk ikatan
hidrogen intermolekuler yang kokoh dengan molekul air bebas di sekelilingnya
(Rahman et al., 2021). Aktivitas ini memberikan CMC kapasitas mengikat air yang
sangat kuat, sehingga memaksa molekul air masuk ke dalam jalinan jaring-jaring
matriks gel tiga dimensi yang dibentuknya. Hal ini menyulitkan air bebas untuk
bermigrasi atau mengalami difusi air menuju permukaan lembaran untuk
dievaporasi selama dehidrasi termal (Fitriana et al., 2021).

Gum arab sebagai hidrokoloid mampu membentuk edible film yang
berfungsi sebagai penghalang perpindahan air, tetapi efektivitasnya sangat
dipengaruhi oleh konsentrasi yang digunakan dalam formulasi produk (Salehi,
2020). Interaksi antara padatan terlarut (seperti gula dalam adonan) dan hidrokoloid
menciptakan matriks yang stabil sehingga retensi air pada setiap perlakuan menjadi
hampir serupa selama proses termal berlangsung (Sarkar et al., 2020). Perbedaan

rasio CMC dan gum arab pada konsentrasi total yang relatif sama tidak cukup kuat
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untuk memodifikasi kadar air secara signifikan, sehingga proses pengeringan
menjadi faktor dominan dalam menentukan kadar air akhir fruit leather. Rendahnya
fluktuasi kadar air akibat variasi hidrokoloid penstabil ini sejalan dengan penelitian
Haryati et al. (2021) pada fruit leather pepaya, di mana suhu pengeringan dan
ketebalan adonan di atas loyang jauh lebih dominan dalam mengontrol kadar air
dibandingkan jenis pengikat organik yang digunakan.

Hasil penelitian ini menunjukkan perbedaan jika dibandingkan dengan
penelitian Mardiyana et al., (2022) pada fruit leather jambu air camplong putih, di
mana penambahan CMC 0,5%-2% memberikan pengaruh nyata yang
meningkatkan kadar air secara linear dari 14,17% menjadi 16,42%. Penelitian
Fitriana et al., (2021) pada fruit leather semangka kuning juga menunjukkan
pengaruh nyata penambahan CMC 0,5%—1,5% terhadap peningkatan kadar air pada
rentang 16,45%-21,23%. Perbedaan signifikansi ini kemungkinan disebabkan oleh
perbedaan basis bahan baku dan rentang konsentrasi hidrokoloid yang digunakan,
di mana penelitian Mardiyana dan Fitriana menggunakan satu jenis penstabil

dengan rentang konsentrasi yang lebih lebar.

4.2. Aktivitas Air Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Aktivitas air merupakan parameter yang merepresentasikan jumlah air
bebas yang tersedia dan dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk proses
metabolisme dan pertumbuhan, serta menjadi pemicu reaksi kimia pemicu
kerusakan pangan. Aktivitas air didefinisikan sebagai rasio antara tekanan uap air

di dalam bahan pangan dengan tekanan uap air murni pada suhu dan tekanan
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lingkungan yang sama. Pengujian aktivitas air dilakukan dengan menggunakan alat
aw meter.

Tabel 5. Aktivitas Air pada Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan CMC : Gum Arab Aktivitas Air
P1(1:4) 0,42 + 0,10
P2(2:3) 0,41 +0,10
P3(3:2) 0,42 +0,15
P4(4:1) 0,44 + 0,08

Keterangan: menunjukkan not significant atau tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai aw berkisar antara 0,41 hingga
0,44. Hasil uji ANOVA menyatakan bahwa variasi perbandingan CMC dan gum
arab tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) terhadap aktivitas air fruit leather
papaya-albedo semangka. Nilai aw yang diperoleh berada dalam kisaran umum fruit
leather yaitu sekitar 0,3-0,7 (Chen et al., 2024). Angka tersebut berada jauh di
bawah batas kritis pertumbuhan mikroorganisme, khususnya kapang dan khamir
yang umumnya membutuhkan nilai a,, minimal 0,60-0,70 untuk dapat berkembang
biak. Hal ini menunjukkan bahwa fruit leather yang dihasilkan memiliki stabilitas

penyimpanan yang baik (Werdhosari ef al., 2019).

Tidak adanya perbedaan nyata pada nilai aw berkaitan dengan mekanisme
interaksi air oleh kedua hidrokoloid yang digunakan. CMC adalah senyawa
hidrokoloid turunan selulosa yang kaya akan gugus hidroksil dan gugus
karboksimetil yang bersifat sangat polar. Ketika CMC dilarutkan ke dalam bubur
buah (puree), gugus polar ini akan membentuk ikatan hidrogen yang kuat dengan
molekul air bebas. Akibatnya, air bebas terperangkap ke dalam jaringan matriks gel

tiga dimensi yang dibentuk oleh CMC. Bersamaan dengan itu, gum arab yang
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merupakan polisakarida dengan struktur bercabang tinggi berkonstribusi menahan
pergerakan air melalui peningkatan viskositas adonan. Dikarenakan hidrokoloid
yang ditambahkan memiliki konsentrasi dengan rentang yang dekat, ketersediaan
gugus fungsional untuk mengikat air pada tiap perlakuan tidak memiliki selisih
yang ekstrem. Akibatnya jumlah air bebas yang terperangkap dalam matriks
polimer menjadi ekuivalen, sehingga nilai aw yang terukur pada alat tidak

menunjukkan perbedaan yang signifikan.

Kestabilan nilai aw (0,41-0,44) berbanding lurus dengan hasil pengujian
kadar air yang juga tidak menunjukkan perbedaan nyata. Hasil ini sejalan dengan
penelitian Fachriah dan Rahmawati (2021) dimana penambahan gum arab dengan
konsentrasi 0-2,5% tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aktivitas
air fruit leather belimbing jambu merah. Namun pada penelitian Khairunnisa et al.,
(2015) melaporkan bahawa penambahan CMC pada konsentrasi 0,5-1.5 %
berpengaruh terhdap aw fruit leather semangka. Penelitian tersebut menyatakan
pada CMC konsentrasi 1,5% yang berbeda secara signifikan terhadap nilai aw,
dimana pada CMC 1,5% ini memiliki nilai aw tertinggi dibanding perlakuan
lainnya. Jika konsentrasi CMC yang diuji hanya berkisar di angka yang rapat, maka
jumlah gugus karboksimetil yang tersedia untuk mengikat air tidak berbeda jauh.
Jumlah air bebas yang terperangkap pada perlakuan tersebut menjadi serupa,
sehingga saat diukur menggunakan a,, meter, angka yang keluar berada di rentang

yang sama.
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4.3. Rendemen Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Rendemen merupakan parameter kuantitatif yang menunjukkan efisiensi
suatu proses pengolahan pangan, di mana nilai persentasenya diperoleh dari
perbandingan berat akhir produk dengan berat awal bahan baku. Nilai rendemen
berfungsi sebagai parameter keberhasilan pemanfaatan bahan pengisi dalam
mempertahankan massa padatan selama dehidrasi termal (Berk, 2018).

Tabel 6. Rendemen pada Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan CMC : Gum Arab Rendemen (%)
P1 (1:4) 22,18 +3,47
P2 (2:3) 22,82 + 3,83
P3 (3:2) 22,91 + 6,40
P4 (4:1) 22,20 + 3,65

Keterangan: menunjukkan not significant atau tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Hasil nilai rendemen diperoleh dari rentang 22,18% — 22,91%. Hasil uji
statistik menggunakan ANOVA menunjukkan bahwa variasi perbandingan CMC
dan gum arab yang digunakan tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05)
terhadap rendemen produk akhir. Nilai rendemen mengalami kenaikan dari
perlakuan P1 hingga P3 dan menurun pada perlakuan P4. Tidak adanya perbedaan
yang nyata pada rendemen disebabkan karena total konsentrasi hidrokoloid yang
ditambah pada setiap perlakuan memiliki jumlah total yang sama sehingga
kemampuan mempertahankan padatan selama pengeringan juga relatif sama.
Proses pengeringan yang dilakukan pada suhu dan waktu yang sama menyebabkan
laju penguapan air antar perlakuan relatif tidak berbeda. Tontul dan Topuz (2017)
menjelaskan bahwa suhu dan metode pengeringan memberikan pengaruh terhadap

karakteristik fisik fruit leather, termasuk stabilitas massa produk selama proses
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pengeringan. Nilai rendemen berkaitan erat dengan kadar air karena tingginya
kehilangan air selama proses pengeringan menyebabkan penurunan bobot akhir dan
menghasilkan rendemen yang lebih rendah (Widyasanti et al., 2018). Menurut
Anggita et al., (2019) bobot rendemen fruit leather dipengaruhi oleh komponen
yang ada dalam bahan baku fruit leather tersebut seperti komponen kadar air. Puree
pepaya-albedo semangka memiliki kandungan air yang tinggi sehingga pada saat
diberi perlakuan CMC, kadar air tersebut akan berikatan dengan CMC. Semakin
sedikit pemberian CMC maka air yang terikat pada CMC juga semakin sedikit
sehingga akan ada banyak air bebas pada adonan awal sebelum pengeringan. Air
bebas ini lebih mudah menguap dibandingkan dengan air yang terikat. Banyaknya
air bebas yang menguap ini mempengaruhi bobot akhir produk fruit leather yang
terbentuk.

Nilai rendemen yang diperoleh diduga dipengaruhi oleh kandungan pektin
alami pada albedo semangka. Petkowicz et al., (2017) menyatakan bahwa pektin
albedo semangka memiliki kemampuan untuk membentuk jaringan gel yang stabil
sehingga dapat mempertahankan struktur produk selama proses pengeringan.
Selain itu, Fitriana et al., (2021), kandungan pektin alami dalam albedo semangka
dapat bersinergi dengan CMC untuk membentuk jaringan polimer yang kuat
sehingga mampu mempertahankan massa produk selama proses pengeringan. Hal
tersebut menunjukkan bahwa albedo semangka memberikan kontribusi padatan
yang baik. CMC sebagai hidrokoloid berfungsi membentuk struktur gel dan
meningkatkan viskositas adonan sehingga mampu membantu mempertahankan

komponen padatan selama proses pengeringan. Sementara itu, gum arab berperan
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sebagai penstabil emulsi dan pembentuk lapisan film tipis pada permukaan produk.
Penelitian Mardiyana et al., (2022) menunjukkan bahwa penggunaan CMC pada
konsentrasi 0,5-2% menunjukkan adanya pengaruh pada parameter rendemen fruit
leather jambu biji. Namun, karena konsentrasi hidrokoloid yang digunakan pada
penelitian ini relatif rendah jika dibandingkan dengan penelitian tersebut dan total
konsentrasinya sama pada setiap perlakuan, maka pengaruh perbedaan rasio CMC
dan gum arab terhadap rendemen menjadi tidak signifikan. Pengaruh konsentrasi
hidrokoloid terhadap rendemen juga terjadi pada pada penelitian Aliyah dan
Handayani, (2019) yang menyatakan semakin tinggi konsentrasi gum arab yang
ditambahkan maka semakin bertambah pula rendemennya. Penelitian tersebut
menggunakan konsentrasi gum arab 10%, 15%, dan 20%. Hasil penelitian tersebut

memperlihatkan perbedaan yang nyata pada pemberian konsentrasi gum arab 20%.

44. Uji Organoleptik Metode Ranking Fruit Leather Pepaya-Albedo

Semangka

Uji organoleptik yang dilakukan menggunakan metode pengujian ranking.
Uji ranking adalah metode pengujian sensori yang digunakan untuk menyusun
urutan beberapa sampel berdasarkan kriteria atau atribut tertentu, seperti warna,
aroma, rasa, atau tekstur (Setyaningsih et al., 2017). Pelaksanaan uji ranking,
panelis menyusun sampel berdasarkan intensitas atau kesesuaian terhadap atribut
sensori, di mana nilai terkecil diberikan kepada sampel yang paling menonjol dan
nilai terbesar diberikan pada sampel yang paling kurang menonjol. Uji Friedman
banyak digunakan dalam analisis sensori untuk menentukan perbedaan pada data

berbentuk peringkat dan sesuai digunakan untuk evaluasi sensori yang bersifat non-



38

parametrik (Lozano ef al., 2023). Atribut yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa,
dan tekstur untuk mengetahui tingkat intensitas karakteristik produk berdasarkan

persepsi panelis.

Tabel 7. Uji Organoleptik pada Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan CMC : Gum Arab

Atribut
P1(1:4) P2(2:3) P3(3:2) P4(4:1)
Warna 2,83 +1,26 2,43 +0,93 2,40+ 1,19 2,33 +1,06
Aroma 227 +1,15 2,60 = 1,07 2,50+1,25 2,63 +0,99
Rasa 2,75 +1,00 2,70 = 1,08 1,97 £ 1,16 2,58 +1,10
Tekstur 2,40+ 1,24 2,23 +0,97 3,03+ 1,09 2,33 +1,04

Keterangan: menunjukkan not significant atau tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa variasi perbandingan CMC dan
gum arab tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) terhadap seluruh atribut
sensori. Hasil uji menunjukkan bahwa atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur tidak
berbeda nyata antar perlakuan. Hal tersebut menunjukkan bahwa penggunaan
hidrokoloid pada konsentrasi rendah belum mampu menghasilkan perbedaan
karakteristik sensori yang dapat dibedakan secara signifikan oleh panelis.

Nilai mean rank atribut warna berada pada rentang yang sempit, yaitu antara
2,42 hingga 2,65. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi perbandingan CMC
dan gum arab tidak memberikan pengaruh nyata terhadap atribut warna fruit leather
pepaya—albedo semangka (p>0,05). Hal ini terjadi akibat karakteristik fisik CMC
dan gum arab yang bersifat transparan hingga putih pucat ketika dilarutkan,
sehingga polimer ini gagal mendominasi atau mengubah profil visual produk akhir.
Warna fruit leather secara mutlak dikontrol oleh tingginya pigmen alami beta-
karoten dari pepaya matang yang memancarkan warna oranye-kemerahan sangat

pekat. Kondisi ini selaras dengan penelitian Kamaluddin dan Handayani (2018)
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yang menegaskan bahwa perbedaan jenis hidrokoloid tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap kesukaan warna fruit leather pepaya karena sifat warna dasar bahan
baku yang sangat kuat. Hal ini tentu akan berbeda jika hidrokoloid tersebut
diaplikasikan pada buah berpigmen lemah seperti kulit melon, di mana penambahan
gum arab akan secara langsung memberikan pengaruh nyata karena warna dasar
melon mudah tertutupi oleh warna penstabilnya (Griselda & Hapsari, 2024). Hasil
penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian Fachriah dan Rahmawati (2022) yang
melaporkan bahwa penambahan gum arab pada fruit leather belimbing—jambu
merah memberikan pengaruh nyata terhadap warna sensoris, dengan skor warna
meningkat pada penambahan gum arab 1%. Perbedaan hasil tersebut diduga
disebabkan oleh perbedaan komposisi bahan baku dan kandungan pigmen alami.
Pada penelitian ini, warna kuning-oranye yang berasal dari karotenoid pepaya lebih
dominan sehingga perubahan rasio CMC dan gum arab tidak cukup kuat untuk
menghasilkan perbedaan warna yang dapat dibedakan panelis. Keadaan ini
membuktikan bahwa penilaian subyektif panelis terhadap parameter visual luar
produk cenderung homogen. Hal ini disebabkan karena komponen utama
pembentuk warna pada produk fruit leather ini adalah pigmen alami dari buah
pepaya dan albedo semangka, bukan berasal dari zat penstabil hidrokoloid yang
ditambahkan. Buah pepaya matang kaya akan kandungan pigmen karotenoid dan
likopen yang memberikan warna oranye kemerahan yang sangat dominan,
sementara CMC dan gum arab secara visual bersifat putih transparan hingga krem
ketika terlarut dalam fase cair adonan. Oleh karena itu, panelis memberikan

penilaian ranking intensitas karakteristik warna yang seragam pada seluruh
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formulasi.

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa atribut aroma fruit leather pepaya-
albedo semangka tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan nilai mean rank berkisar
antara 2,27 hingga 2,63. Nilai mean rank terendah diperoleh pada perlakuan P1
(1:4) sebesar 2,27, sedangkan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 (4:1)
sebesar 2,63. Meskipun tidak berbeda nyata, terlihat kecenderungan bahwa
perlakuan dengan proporsi gum arab yang lebih tinggi menghasilkan nilai ranking
aroma yang lebih rendah atau lebih sesuai dengan karakteristik yang diinginkan.
Aroma relatif stabil karena gum arab mampu melindungi senyawa volatil. Aroma
pada produk fruit leather ini didominasi oleh senyawa volatil khas buah pepaya,
seperti golongan ester, terpenoid, dan alkohol, serta aroma segar dari komponen
albedo semangka. CMC dan gum arab murni merupakan senyawa polimer
karbohidrat berbobot molekul tinggi yang bersifat tidak berbau sehingga pergantian
proporsi keduanya tidak menyumbang aroma baru maupun menutupi aroma asli
bahan baku utama. Hal ini didukung oleh pernyataan Rahman et al. (2021)
menyebutkan bahwa CMC memiliki karakteristik yang tidak berbau, tidak berasa,
tidak mengandung kalori, serta berbagai keunggulan lainnya. Di samping itu, suhu
pengeringan yang seragam (50°C) menyebabkan laju evaporasi air dan senyawa
volatil pembentuk aroma terjadi secara konstan di semua perlakuan, sehingga
menghasilkan profil aroma akhir yang homogen di mata panelis. Penelitian Griselda
dan Hapsari (2024) mengenai fruit leather melon dengan penambahan gum arab
(0% 0,4%; 0,6%; dan 0,8% ) menunjukkan hasil yang sejalan dengan penelitian ini.

Penelitian tersebut menegaskan bahwa fluktuasi konsentrasi gum arab pada
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parameter aroma tidak memberikan pengaruh yang nyata. Analisis penyebab hasil
ini merujuk pada teori bahwa gum arab murni hanya bertindak sebagai pengental
dan mikroenkapsulator yang mempertahankan profil bau awal tanpa menambahkan
aroma sekunder.

Hasil uji ranking menunjukkan bahwa nilai ranking rasa fruit leather
pepaya-albedo semangka berkisar antara 1,97 hingga 2,75. Nilai ranking terendah
diperoleh pada perlakuan P3 sebesar 1,97, sedangkan nilai ranking tertinggi
diperoleh pada perlakuan P1 sebesar 2,75. Berdasarkan hasil uji Friedman, variasi
rasio CMC dan gum arab tidak memberikan pengaruh nyata terhadap atribut rasa
fruit leather pepaya-albedo semangka (p>0,05). Hal ini disebabkan karena baik
CMC maupun gum arab tidak memiliki rasa bahkan dapat mempertahankan flavor
dan rasa pada produk yang dihasilkan (Kamaluddin dan Handayani, 2018). Hasil
yang serupa juga dilaporkan oleh Griselda dan Hapsari (2024) pada fruit leather
melon dengan penambahan gum arab, dimana perubahan konsentrasi gum arab
tidak menyebabkan perbedaan nyata terhadap rasa produk karena gum arab tidak
memiliki karakteristik rasa yang dominan. Gum arab yang ditambahkan
memberikan pengaruh tidak nyata terhadap rasa fruit leather karena gum adalah
komponen yang tidak memiliki rasa. Selain itu rasa tidak berbeda nyata karena
konsentrasi gula dan asam sitrat yang digunakan sama pada setiap perlakuan. Nilai
ranking terendah pada perlakuan P3 diduga menunjukkan bahwa rasio CMC dan
gum arab pada perlakuan tersebut menghasilkan keseimbangan yang lebih baik
antara kemampuan mempertahankan flavor oleh gum arab dan kemampuan

membentuk struktur oleh CMC. Akibatnya rasa khas pepaya dan keseimbangan



42

rasa manis-asam dari gula serta asam sitrat dapat dirasakan panelis dengan lebih
baik.

Tekstur juga relatif seragam karena keseimbangan antara CMC sebagai
pembentuk gel dan gum arab sebagai stabilizer menghasilkan struktur yang stabil.
Hasil analisis Friedman Test terhadap atribut tekstur menunjukkan hasil yang tidak
berpengaruh nyata (p > 0,05) dengan nilai mean rank berkisar antara 2,33 hingga
2,57. Meskipun secara teoritis CMC berperan dalam membentuk kekenyalan fisik
melalui jaringan polimer linier dan gum arab berkontribusi pada kekerasan melalui
struktur bercabangnya, panelis secara sensori tidak merasakan perbedaan ketebalan
atau kekenyalan yang kontras saat produk dikunyah. Fenomena tidak berbeda nyata
ini dapat dijelaskan melalui mekanisme kerja CMC dan gum arab dalam
membentuk tekstur. Apabila ditinjau dari hasil penelitian ini, variasi proporsi gum
arab terhadap CMC seolah "tidak berpengaruh" secara statistik terhadap seluruh
atribut. Namun, secara saintifik, hasil tidak beda nyata ini justru merupakan bukti
bahwa fungsi pemlastis dari gum arab telah bekerja secara maksimal dalam
mengimbangi dan bersinergi dengan sifat kaku dari CMC. CMC diketahui memiliki
kapasitas mengikat air yang jauh lebih masif sehingga cenderung membentuk
tekstur gel yang sangat keras dan liat (Yudhistira et al., 2020). Kehadiran gum arab
pada setiap rasio perlakuan secara langsung memecah kekakuan struktural CMC
tersebut, sehingga plastisitas matriks adonan tetap terjaga pada taraf kelenturan
yang ekuivalen dan konsisten dapat diterima oleh organ pengunyah panelis.
Mekanisme kerja utama CMC dalam formulasi fruit leather adalah sebagai agen

pengikat air dan pembentuk kerangka gel (gelasi). Gugus polar pada rantai CMC
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membentuk ikatan hidrogen intermolekuler yang sangat kuat dengan molekul air
bebas di dalam puree buah. P Penelitian Fitriana er al. (2021) melaporkan bahwa
peningkatan konsentrasi CMC dari 0,5% menjadi 1,5% menyebabkan tekstur fruit
leather semangka berubah dari lunak menjadi lebih keras. Namun, pada penelitian
Sfruit leather pepaya-albedo semangka ini CMC tidak digunakan secara tunggal,
melainkan dikombinasikan dengan gum arab dalam total konsentrasi hidrokoloid
yang konstan. Kehadiran gum arab diduga mampu mengimbangi sifat kaku CMC
sehingga terbentuk matriks yang relatif stabil dan memiliki tingkat kelenturan yang
serupa antar perlakuan.Penelitian oleh Puspaningrum et al. (2018) pada fruit leather
apel-pisang candi membuktikan bahwa perubahan kadar air secara langsung
memodifikasi nilai elastisitas kekerasan produk. Karena hasil pengujian kimia pada
penelitian ini menunjukkan kadar air yang seragam (20,79%-24,19%), maka
tingkat kepadatan jaringan dan kelembapan plastis produk pun sama

Tidak adanya perbedaan nyata pada seluruh atribut sensori menunjukkan
bahwa variasi rasio CMC dan gum arab belum mampu memberikan perubahan
sensori yang dapat dibedakan secara signifikan oleh panelis. Hal ini diduga karena
konsentrasi hidrokoloid yang digunakan relatif rendah sehingga pengaruhnya

terhadap karakteristik sensori tertutupi oleh dominasi rasa dan aroma bahan utama,

yaitu pepaya.

4.5. Penentuan Perlakuan Terbaik Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Penentuan perlakuan terbaik ditentukan dengan menggunakan uji

efektivitas metode De Garmo. Uji indeks efektivitas metode De Garmo ini



digunakan untuk mengetahui perlakuan sampel yang memiliki nilai terbaik
sehingga dapat membantu menentukan perlakuan terbaik. Berdasarkan hasil
perhitungan indeks efektivitas diperoleh efektivitas masing masing perlakuan

sebagaimana disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Perlakuan Terbaik pada Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan CMC : Gum Arab Nilai Hasil
P1(1:4) 0,41
P2(2:3) 0,58
P3(3:2) 0,71
P4(4:1) 0,40

Berdasarkan hasil perhitungan indeks efektivitas, perlakuan P3 dengan
perbandingan CMC dan gum arab sebesar 3:2 menghasilkan nilai hasil tertinggi
yaitu 0,71, sehingga ditetapkan sebagai perlakuan terbaik pada penelitian ini.
Keunggulan perlakuan P3 didukung oleh beberapa parameter utama, yaitu memiliki
kadar air terendah sebesar 20,79%, serta nilai rendemen tertinggi sebesar 22,91.
Kombinasi seluruh parameter setelah diberikan bobot menghasilkan nilai hasil total
tertinggi pada perlakuan P3. Formulasi CMC : gum arab 3:2 direkomendasikan
sebagai formulasi terbaik dalam pembuatan fruit leather pepaya—albedo semangka

berdasarkan metode indeks efektivitas De Garmo.



BABV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi CMC dan gum arab
pada total konsentrasi 1 gram tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
parameter kadar air, aktivitas air, rendemen, maupun atribut sensori (warna, aroma,
rasa, dan tekstur) fruit leather pepaya-albedo semangka. Hasil pengujian
fisikokimia menunjukkan kadar air produk telah memenuhi standar SNI, serta nilai

aw berada di bawah batas kritis pertumbuhan mikroorganisme.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, variasi rasio CMC dan gum arab pada
konsentrasi yang digunakan menunjukkan hasil yang relatif seragam dan stabil.
Namun, untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan pengujian
dengan rentang konsentrasi hidrokoloid yang lebih luas atau lebih tinggi guna
menentukan titik optimasi kualitas (quality optimization) serta untuk mengetahui
batas kritis (critical limit) penggunaan hidrokoloid agar tidak memberikan efek
negatif terhadap profil sensoris produk. Selain itu, penggunaan albedo semangka
sebagai bahan baku fungsional sangat disarankan untuk terus dikembangkan

sebagai langkah pemanfaatan limbah pertanian yang bernilai tambah tinggi.
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