BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik kimia yang dianalisis dalam penelitian ini meliputi nilai pH,
total asam tertitrasi, dan vitamin C. Tingkat penerimaan produk fruit leather
pepaya-albedo semangka ditinjau melalui pengujian mutu hedonik. Hasil penelitian

dari setiap parameter dijabarkan pada uraian sebagai berikut.

4.1. Nilai pH

Analisis nilai pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman produk.
Tingkat keasaman pada fruit leather menjadi parameter penting dalam menentukan
stabilitas produk akhir selama penyimpanan. Hasil uji nilai pH fruit leather pepaya-
albedo semangka dengan proporsi CMC dan gum arab berbeda yang diukur
menggunakan pH meter dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai pH Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC : Gum Arab Nilai pH
1:4 4,40 + 0,022
2:3 4,52 + 0,03
3:2 4,62 + 0,02°
4:1 4,69+ 0,019

Keterangan:
*dSuperscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik menggunakan ANOVA menunjukkan bahwa kombinasi
CMC dan gum arab dengan proporsi berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05)
terhadap nilai pH fruit leather pepaya-albedo semangka, sehingga dilanjutkan

dengan uji DMRT. Hasil seluruh uji pH yang tergolong rendah menunjukkan bahwa
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produk bersifat asam karena adanya kandungan asam organik pada buah pepaya
dan albedo semangka. Keberadaan asam organik sebagai asam lemah berkontribusi
dalam mempertahankan sistem pada kondisi asam dengan kisaran pH di bawah 5,5
(Jemere et al., 2025). Berdasarkan hasil pengukuran pH bahan baku, buah pepaya
memiliki nilai pH sebesar 4,88 dan albedo semangka memiliki pH 5,62. Selain itu,
rendahnya nilai pH fruit leather pepaya-albedo semangka juga dipengaruhi oleh
bahan tambahan berupa asam sitrat. Penambahan asam sitrat sebagai asidulan
mampu menurunkan nilai pH melalui pelepasan ion hidrogen dalam sistem (Asasia
et al., 2018). Namun, penggunaan asam sitrat tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai pH antar perlakuan karena ditambahkan dalam konsentrasi yang sama.
Rendahnya nilai pH fruit leather pepaya-albedo semangka juga dipengaruhi
oleh penggunaan hidrokoloid berupa CMC dan gum arab. Seiring dengan
peningkatan konsentrasi CMC dan penurunan konsentrasi gum arab, nilai pH fruit
leather pepaya-albedo semangka mengalami kenaikan yang merepresentasikan
adanya penurunan derajat keasaman produk. Semakin tinggi konsentrasi CMC yang
ditambahkan, maka semakin besar nilai pH yang dihasilkan. CMC sebagai bentuk
garam hasil reaksi basa kuat dan asam lemah memiliki sifat larutan cenderung
menuju basa (Ramadan ef al., 2025). Hal itu disebabkan karena CMC tersusun atas
gugus karboksil dalam bentuk garam (~COONa) yang mudah larut dalam air dan
mengalami disosiasi. lon karboksilat (COO") yang terbentuk dari hasil disosiasi
gugus karboksil akan bertindak sebagai akseptor proton (H"). Sebagian besar ion
karboksilat akan terprotonasi pada kondisi asam (Shin et al., 2021). Banyaknya ion

karboksilat yang mengikat ion H" menyebabkan konsentrasi H" semakin berkurang
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sehingga derajat keasaman menurun dan nilai pH meningkat. Hal itu sejalan dengan
hasil pengujian larutan CMC yang menunjukkan nilai pH sebesar 6,94. Sebagai
senyawa anionik, CMC bersifat mudah terurai, tidak berwarna, tidak berbau, tidak
beracun, mudah larut dalam air, serta memiliki kisaran pH 6,5-8,0 (Arifan dan
Primartu, 2023). Sifat CMC yang cenderung basa mampu menyeimbangkan pH
sistem supaya tidak terlalu rendah sehingga berkontribusi dalam mendukung
pembentukan gel pada fruit leather dengan tekstur akhir yang tidak terlalu keras.
Sementara itu, nilai pH fruit leather pepaya-albedo semangka mengalami
penurunan seiring dengan bertambahnya konsentrasi gum arab. Semakin tinggi
konsentrasi gum arab, maka nilai pH yang dihasilkan akan semakin rendah. Hal
tersebut dapat terjadi karena struktur gum arab tersusun atas sebagian kecil asam
organik berupa asam glukuronat yang dapat menurunkan nilai pH produk. Gum
arab mengandung residu asam glukuronat yang memiliki gugus karboksil ((COOH)
sebagai gugus fungsional utama (Igartia et al., 2024). Gugus karboksil pada gum
arab tersebut berada dalam bentuk bebas sehingga akan terionisasi membentuk ion
H" dan menghasilkan larutan dengan nilai pH dari hasil uji sebesar 4,23.
Keberadaan asam glukuronat dalam gum arab menyebabkan tingginya tingkat
keasaman gum arab dengan kisaran pH 3,9-4,9 (Suriati ef al., 2026). Kombinasi
gum arab dengan CMC mampu menciptakan kondisi pH optimum dalam
pembentukan gel sehingga produk akhir tidak memiliki tingkat keasaman yang
sangat tinggi dan menyebabkan rendahnya kualitas tekstur produk yang dihasilkan.
Nilai pH fruit leather pepaya-albedo semangka pada perlakuan P; sebesar 4,40 dan

P> sebesar 4,52 telah sesuai dengan kisaran standar pH selai yang berkisar 3,5-4,5
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(FDA, 2007). Rentang nilai pH tersebut merepresentasikan bahwa pembentukan
struktur gel produk telah terjadi pada kondisi pH optimum dengan konsistensi yang
baik. Nilai pH berpengaruh terhadap pembentukan gel karena pH yang terlalu tinggi
menyebabkan pembentukan gel semakin kaku, sedangkan pH yang terlalu rendah

akan mengakibatkan terjadinya sineresis (Utami et al., 2024).

4.2. Total Asam Tertitrasi

Analisis total asam tertitrasi diperlukan untuk mengetahui keseluruhan
jumlah asam organik yang terdapat dalam produk fruit leather pepaya-albedo
semangka, baik asam yang terdisosiasi maupun tidak terdisosiasi. Banyaknya
komponen asam organik yang terkandung dalam produk akan mencerminkan
karakteristik produk akhir, khususnya intensitas rasa asam yang berpengaruh
terhadap preferensi konsumen. Hasil uji total asam tertitrasi fruit leather pepaya-
albedo semangka dengan proporsi CMC dan gum arab berbeda yang diukur
menggunakan metode titrasi dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Total Asam Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

NSRRI
CMC - Gum Arab Total Asam Tertitrasi (%)

1:4 4,28 + 0,401
2:3 3,56 + 0,24°
3:2 2,92 +0,38°
4:1 2,34 +0,47°

Keterangan:
*dSuperscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik dengan menggunakan ANOVA menunjukkan bahwa
kombinasi CMC dan gum arab dengan proporsi yang berbeda berpengaruh nyata

(p<0,05) terhadap persentase total asam tertitrasi fruit leather pepaya-albedo
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semangka, sehingga dilanjutkan dengan uji DMRT. Komponen asam yang
terhitung dalam total asam tertitrasi dapat berasal dari kandungan asam organik
alami pada buah pepaya dan albedo semangka serta asam sitrat yang ditambahkan.
Kandungan asam organik yang dominan pada pepaya, yaitu asam sitrat sebesar 182
mg/100 g dan asam malat sebesar 121 mg/100 g (Tambunan et al., 2024). Begitu
juga dengan albedo semangka yang didominasi oleh asam sitrat sebagai kandungan
asam organik di dalamnya. Asam sitrat dan asam malat termasuk komponen asam
organik utama pada buah-buahan yang terbentuk sebagai metabolit sekunder dari
siklus krebs (Zhang et al., 2020). Keberadaan asam organik pada bahan baku
pembuatan fruit leather tersebut berkontribusi terhadap nilai total asam tertitrasi,
tetapi adanya perbedaan persentase antar perlakuan dipengaruhi oleh jenis dan
konsentrasi hidrokoloid yang digunakan.

Penggunaan hidrokoloid berupa CMC dan gum arab dalam konsentrasi yang
berbeda telah memberikan pengaruh terhadap total asam tertitrasi fruit leather
pepaya-albedo semangka. Persentase total asam tertitrasi mengalami penurunan
seiring dengan meningkatnya konsentrasi CMC dan menurunnya gum arab. Hal in1
sejalan dengan Sanchez Riafio et al. (2018) yang menyatakan bahwa fruit leather
mangga dengan penambahan CMC memiliki total asam tertitrasi sebesar 2,25%
dengan persentase yang lebih rendah dibandingkan gum arab yang bernilai 2,42%.
Tingginya total asam tertitrasi pada fruit leather dengan proporsi gum arab yang
lebih besar dari CMC dipengaruhi oleh komponen penyusunnya. Secara alami, gum
arab mengandung asam glukuronat yang berkontribusi terhadap peningkatan total

asam tertitrasi. Asam glukuronat merupakan asam organik golongan asam
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karboksilat yang terdapat pada gum arab sebesar 215 g/kg (Al-baadani et al., 2024).
Sementara itu, CMC hanya memberikan kontribusi kecil terhadap nilai total asam
tertitrasi karena gugus karboksilnya berasal dari hasil modifikasi selulosa.
Penurunan total asam tertitrasi diikuti dengan peningkatan konsentrasi CMC
terjadi karena adanya kemampuan CMC sebagai hidrokoloid dalam mengikat air
yang berikatan dengan asam-asam organik. Banyaknya gugus fungsional hidroksil
pada struktur CMC mampu meningkatkan kemampuan pengikatan air oleh CMC
(Susi et al., 2024). Gugus polar pada CMC akan mengikat molekul-molekul air
melalui ikatan hidrogen hingga membentuk jaringan tiga dimensi yang dapat
memerangkap molekul air beserta komponen larut air (Intariani et al., 2022).
Semakin banyak asam organik yang terperangkap dalam jaringan yang terbentuk,
maka jumlah asam organik bebas pada sistem akan semakin berkurang sehingga
nilai total asam tertitrasi produk yang terukur akan semakin rendah. Begitu juga
dengan gum arab yang memiliki kemampuan pengikatan air beserta komponen larut
air dalam bahan pangan. Kemampuan gum arab dalam mengikat air disebabkan
karena sifatnya sebagai golongan polisakarida hidrofilik yang memiliki gugus
hidroksil bebas (—OH) dalam struktur penyusunnya (Jabr dan Al-Mudhaftar, 2025).
Asam organik yang terikat oleh gum arab dapat dipertahankan dalam jumlah lebih
besar seiring dengan peningkatan konsentrasi gum arab (Winokan et al., 2022).
Namun, gum arab memiliki daya pengikatan air dan komponen larut air yang
lebih rendah dibandingkan dengan CMC. Daya ikat air oleh CMC lebih unggul
dibandingkan hidrokoloid lainnya karena tingginya kandungan gugus hidroksil

dengan sifat hidrofilik yang mampu mengikat air secara efektif (Marchelina et al.,
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2020). Kemampuan CMC dalam mengikat air secara lebih efektif didukung oleh
struktur molekulnya yang bersifat linier sehingga distribusi gugus polar merata dan
mampu berinteraksi dengan molekul air membentuk ikatan hidrogen yang lebih
kuat (Li et al., 2025). Sementara itu, gum arab memiliki struktur molekul yang
bercabang sehingga kurang efektif dalam pengikatan air. Rendahnya daya ikat gum
arab menyebabkan komponen asam organik yang terperangkap dalam jaringan
semakin berkurang. Semakin rendah asam organik yang terperangkap, maka jumlah
asam organik bebas yang terukur semakin tinggi (Perwira et al., 2018). Oleh karena
itu, P1 dan P> dengan proporsi gum arab lebih tinggi dari CMC menghasilkan
persentase total asam tertitrasi yang lebih besar dibandingkan P3 dan Pa.
Persentase total asam tertitrasi menunjukkan adanya hubungan berbanding
terbalik dengan nilai pH. Semakin tinggi persentase total asam tertitrasi, maka
semakin rendah nilai pH yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan Fadhillah et al.
(2024) bahwa peningkatan konsentrasi CMC pada puree asam jawa menyebabkan
penurunan total asam tertitrasi diikuti dengan peningkatan nilai pH. Penurunan
kadar total asam tertitrasi merepresentasikan rendahnya jumlah asam organik dalam
produk yang berkontribusi terhadap penurunan ketersediaan ion H" bebas sehingga

derajat keasaman produk semakin menurun dengan diikuti peningkatan nilai pH.

4.3. Vitamin C

Analisis kadar vitamin C dilakukan untuk mengetahui besarnya kandungan
vitamin C dari buah pepaya dan albedo semangka yang dapat dipertahankan setelah

melalui seluruh tahapan pengolahan. Kadar vitamin C pada fruit leather menjadi
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parameter penting dalam menilai kualitas gizi produk yang menjadi pertimbangan
konsumen dalam memenuhi kebutuhan tubuh akan vitamin C. Hasil uji vitamin C
fruit leather pepaya-albedo semangka dengan proporsi CMC dan gum arab berbeda
yang diukur dengan metode titrasi iodometri dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Vitamin C Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC - Gum Arab Vitamin C (mg/100 g)
1:4 67,52 + 2,68
2:3 72,49 £2,53°
3:2 76,91 + 1,46°
4:1 79,78 +1,95¢

Keterangan:
*Superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik menggunakan ANOVA menunjukkan bahwa kombinasi
CMC dan gum arab dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap kadar vitamin C fruit leather pepaya-albedo semangka, sehingga
dilanjutkan dengan uji DMRT. Kandungan vitamin C pada fruit leather pepaya-
albedo semangka bersumber dari kombinasi bahan baku yang digunakan, yaitu
pepaya dengan vitamin C sebesar 106,6 mg/100 g (Lestari dan Darmayanti, 2021)
dan albedo semangka sekitar 5,87 mg/100 g (Junior et al., 2021). Penurunan kadar
vitamin C pada fruit leather dibandingkan buah segar disebabkan karena panas
selama proses pemasakan dan pengeringan. Vitamin C mudah mengalami oksidasi
akibat paparan oksigen yang dipercepat dengan adanya panas, enzim, dan kondisi
alkali (Septyani, 2021). Namun, oksidasi vitamin C dapat dihambat oleh kondisi
asam fruit leather akibat penambahan asam sitrat dan hidrokoloid yang ditunjukkan
dengan rendahnya nilai pH produk sehingga vitamin C produk akhir tidak jauh

berbeda dengan kandungan vitamin C buah pepaya dan albedo semangka.
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Kehilangan kadar vitamin C dapat diminimalisir melalui upaya penggunaan
hidrokoloid berupa CMC dan gum arab dalam konsentrasi yang tepat. Kadar
vitamin C pada fruit leather pepaya-albedo semangka mengalami peningkatan
seiring dengan meningkatnya konsentrasi CMC dan menurunnya konsentrasi gum
arab. Hal ini sejalan dengan penelitian Teyen et al. (2019) bahwa sari buah tapus
dengan penstabil CMC memiliki kadar vitamin C sebesar 20,90 mg/100 g dengan
kadar yang lebih tinggi dibandingkan gum arab yang bernilai 17,60 mg/100 g.
Kandungan vitamin C fruit leather pepaya-albedo semangka dapat dipertahankan
karena adanya CMC dan gum arab sebagai hidrokoloid yang memiliki kemampuan
dalam menekan laju oksidasi komponen asam askorbat. CMC mampu membentuk
ikatan silang pada rantai polimer yang menyebabkan molekul air terperangkap dan
terjadi imobilisasi hingga terbentuk struktur yang kaku (Basito dan Meriza, 2018).
Meningkatnya kerapatan struktur CMC akan menyebabkan oksigen sukar berdifusi
sehingga kontak antara oksigen dan komponen asam askorbat yang larut air dapat
ditekan serta stabilitas vitamin C selama proses pengolahan dapat ditingkatkan.
Mekanisme perlindungan vitamin C oleh hidrokoloid CMC juga berlangsung
melalui enkapsulasi dengan membentuk matriks polimer hidrofilik yang
menyelimuti komponen asam askorbat (Delviani ef al., 2024).

Gum arab juga memiliki kemampuan menghambat proses oksidasi melalui
pembentukan lapisan gel yang akan melindungi komponen asam askorbat. Gum
arab bekerja sebagai enkapsulan yang tahan terhadap panas sehingga mampu
melindungi senyawa dari oksidasi dan penguapan (Sarabandi et al., 2019).

Kemampuan gum arab dalam mengikat molekul air juga berkontribusi dalam
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menghambat difusi oksigen ke dalam bahan. Gum arab akan mempertahankan
stabilitas senyawa yang disalut terhadap panas selama pengolahan melalui
peningkatan viskositas (Jati e al., 2023). Namun, penggunaan CMC lebih efektif
dalam menjaga stabilitas vitamin C dalam bahan dibandingkan gum arab.
Kerusakan vitamin C diminimalisir secara lebih efektif oleh CMC karena daya
ikatnya lebih kuat dibandingkan stabilizer lainnya sehingga lebih mampu
membatasi difusi oksigen ke dalam sistem (Marchelina et al., 2020). Oleh karena
itu, P3 dan P4 dengan proporsi CMC lebih banyak dari gum arab menghasilkan
kadar vitamin C yang lebih tinggi dibandingkan P; dan P».

Hubungan kadar vitamin C berbanding terbalik dengan total asam tertitrasi
dan berbanding lurus dengan nilai pH. Hal itu disebabkan karena asam askorbat
hanya menyumbang sebagian nilai total asam tertitrasi dan sebagiannya berasal dari
asam organik lain. Asam askorbat, asam sitrat, asam malat, asam oksalat, dan asam
tartrat termasuk asam organik alifatik yang umum terkandung dalam buah-buahan
(Zhang et al., 2023). Keberadaan komponen asam askorbat juga akan meningkatkan

konsentrasi ion H' sehingga menciptakan nilai pH dalam rentang asam.

4.4. Mutu Hedonik

Penilaian mutu hedonik dilakukan untuk merepresentasikan preferensi
panelis terhadap karakteristik sensoris fruit leather pepaya-albedo semangka
dengan proporsi hidrokoloid CMC dan gum arab yang berbeda. Atribut sensoris
yang dievaluasi meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall produk. Hasil

analisis mutu hedonik dapat diuraikan sebagai berikut.
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4.4.1 Warna

Penilaian uji hedonik warna dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan
panelis terhadap perubahan warna produk setelah melalui proses pengolahan.
Produk dengan warna menarik cenderung memiliki tingkat kesukaan dan
penerimaan yang baik. Hasil uji hedonik warna fruit leather pepaya-albedo
semangka dengan proporsi CMC dan gum arab berbeda dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Warna Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC - Gum Arab Skor Warna Kriteria Skoring
1:4 2,67 +0,99* Tidak suka—Suka
2:3 2,97+0,61% Tidak suka—Suka
3:2 3,13 +0,57% Suka—Sangat Suka
4:1 3,37 +£0,67° Suka—Sangat Suka

Keterangan:
*Superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil analisis statistik Kruskal-Wallis terhadap tingkat kesukaan warna fruit
leather pepaya-albedo semangka dengan penggunaan konsentrasi CMC dan gum
arab yang berbeda menunjukkan signifikansi (p<0,05), sehingga dilanjutkan
dengan uji Mann-Whitney. Secara visual, fruit leather pepaya-albedo semangka
memiliki warna yang tidak jauh berbeda yaitu jingga kecoklatan. Warna tersebut
berasal dari komponen bahan penyusun berupa buah pepaya dengan proporsi yang
lebih banyak dibandingkan albedo semangka. Adanya pigmen karotenoid seperti
beta-karoten dan likopen telah memberikan warna jingga atau oranye pada buah
pepaya (Tambunan et al., 2024). Sementara itu, warna kecoklatan fruit leather
dihasilkan akibat terjadinya oksidasi vitamin C sebagai salah satu bentuk reaksi

pencoklatan non enzimatis. Oksidasi asam askorbat akan menghasilkan
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dehidroaskorbat yang kemudian terdegradasi membentuk diketogulonat, lalu terjadi
dehidrasi membentuk furfural hingga dapat terbentuk melanoidin akibat polimerasi
furfural. Vitamin C dapat bertindak sebagai prekursor dalam pembentukan pigmen
coklat melalui adanya oksigen dalam kondisi asam (Gunawan et al., 2018).

Fruit leather pepaya-albedo semangka dengan kategori disukai hingga sangat
disukai panelis telah ditunjukkan pada P3 dan P4 dengan proporsi CMC lebih
banyak dari gum arab. Hal itu disebabkan karena CMC memiliki kemampuan dalam
menghambat terjadinya oksidasi warna selama proses pengolahan yang dinilai lebih
efektif dibandingkan gum arab sehingga warna produk akhir yang dihasilkan
tampak lebih cerah dibandingkan P; dan P,. Mekanisme pencegahan oksidasi
vitamin C oleh CMC bekerja melalui peningkatan viskositas yang menyebabkan
difusi oksigen ke dalam campuran menjadi terhambat. Hal ini sejalan dengan
penelitian Bekti ef al. (2019) yang menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi
CMC pada puree labu siam akan meningkatkan kecerahan warna selai labu siam
karena CMC memiliki kemampuan yang baik dalam menyerap air dan menahan
oksidasi warna selama pengolahan. Tingginya konsentrasi CMC yang ditambahkan
juga tidak memengaruhi warna produk akhir karena CMC berwarna putih dan
bening ketika larut dalam air. Sementara itu, gum arab memiliki warna putih
kekuningan yang dapat menurunkan tingkat kecerahan warna produk. Penggunaan
hidrokoloid yang baik memiliki sifat yang tidak mengubah warna asli dari produk
(Purdi et al., 2020). Oleh karena itu, P dan P> dengan proporsi gum arab lebih
banyak memiliki tingkat kesukaan warna lebih rendah dibandingkan P3 dan P4

karena fruit leather dengan warna jingga cerah lebih disukai sebagian besar panelis.



40

4.4.2 Aroma

Penilaian uji hedonik aroma dilakukan dengan tujuan untuk menganalisis
tingkat penerimaan panelis terhadap aroma fruit leather pepaya-albedo semangka
pada berbagai konsentrasi kombinasi CMC dan gum arab. Aroma suatu produk
yang khas dan menarik dapat meningkatkan kesukaan dan daya terima produk.
Hasil uji kesukaan aroma fruit leather pepaya-albedo semangka dengan proporsi
CMC dan gum arab berbeda dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Aroma Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC - Gum Arab Skor Aroma™ Kriteria Skoring
1:4 2,87+0,73 Tidak suka—Suka
2:3 3,13 +£0,63 Suka—Sangat Suka
3:2 2,97 +0,72 Tidak suka—Suka
4:1 2,93 +£0,87 Tidak suka—Suka

Keterangan:
*ns menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata (p>0,05)

Hasil analisis statistik Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penggunaan
konsentrasi CMC dan gum arab yang berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05)
terhadap nilai kesukaan aroma fruit leather pepaya-albedo semangka, sehingga
tidak dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Aroma yang dihasilkan tersebut
berasal dari bahan baku yang digunakan meliputi buah pepaya dan albedo
semangka serta penggunaan gula dan asam sitrat. Namun, aroma manis khas pepaya
cenderung mendominasi karena penggunaannya dalam proporsi yang lebih banyak
dibandingkan albedo semangka. Aroma khas pepaya yang tajam dapat timbul akibat
penguapan komponen volatil di dalamnya yang terdiri dari golongan hidrokarbon,

ester (etil butirat), aldehid, keton, dan alkohol (Az Zahra et al., 2025). Kuatnya
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aroma pepaya yang dihasilkan pada produk akhir fruit leather telah menurunkan
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma fruit leather pepaya-albedo semangka.
Penggunaan kombinasi hidrokoloid CMC dan gum arab pada berbagai
konsentrasi tidak memengaruhi tingkat kesukaan aroma fruit leather pepaya-albedo
semangka. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Yudhistira et al.
(2020) bahwa penggunaan variasi kombinasi CMC dan gum arab tidak memberikan
pengaruh terhadap tingkat penerimaan panelis pada aroma vel/va buah naga. Hal
tersebut terjadi karena pembentukan aroma fruit leather pepaya-albedo semangka
hanya berasal dari bahan baku sehingga panelis merasakan aroma yang hampir
sama pada setiap perlakuan. Selain itu, CMC dan gum arab bersifat netral dan tidak
memiliki aroma. CMC dan gum arab termasuk jenis hidrokoloid yang tidak
mengandung senyawa volatil sehingga penggunaannya tidak akan memengaruhi
aroma produk akhir yang dihasilkan (Lestari et al., 2017). Meskipun demikian,
CMC dan gum arab memiliki kemampuan dalam mengikat komponen volatil pada

konsentrasi yang optimum sehingga aroma bahan baku masih dapat dipertahankan.

4.4.3 Rasa

Penilaian uji hedonik rasa dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan
panelis terhadap rasa fruit leather pepaya-albedo semangka pada berbagai
konsentrasi kombinasi CMC dan gum arab. Rasa manis dan asam yang seimbang
pada produk dapat meningkatkan kesukaan dan daya terima produk. Hasil uji
hedonik rasa fruit leather pepaya-albedo semangka dengan proporsi CMC dan gum

arab berbeda dapat dilihat pada Tabel 11.
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Tabel 11. Rasa Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC - Gum Arab Skor Rasa™ Kriteria Skoring
1:4 3,10 £ 0,66 Suka—Sangat Suka
2:3 3,23 £0,68 Suka—Sangat Suka
3:2 3,07 £0,83 Suka—Sangat Suka
4:1 3,13 +£0,63 Suka—Sangat Suka

Keterangan:
*ns menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata (p>0,05)

Hasil analisis statistik Kruskal-Wallis terhadap terhadap nilai kesukaan rasa
fruit leather pepaya-albedo semangka dengan penggunaan konsentrasi CMC dan
gum arab yang berbeda tidak menunjukkan adanya pengaruh nyata (p>0,05),
sehingga tidak dilanjutkan uji Mann-Whitney. Rasa fruit leather pepaya-albedo
semangka tergolong hampir sama antar perlakuan sehingga cenderung tidak dapat
dibedakan panelis. Hal itu dikarenakan komposisi buah, gula, dan asam sitrat
digunakan dengan konsentrasi yang sama. Penggunaan puree pepaya dalam
proporsi banyak menyebabkan rasa fruit leather dominan dengan rasa manis dari
kandungan gula sederhana (Primawidya ef al., 2017). Namun, fruit leather pepaya-
albedo semangka yang dihasilkan memiliki rasa manis dan asam yang seimbang
karena adanya penambahan asam sitrat. Hal tersebut dinilai mampu meningkatkan
nilai kesukaan panelis terhadap rasa fruit leather pepaya-albedo semangka karena
memberikan rasa manis dan asam yang menyegarkan.

Penggunaan kombinasi CMC dan gum arab pada berbagai konsentrasi tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat kesukaan rasa fruit leather
pepaya-albedo semangka. Hal ini sejalan dengan penelitian Lestari et al. (2017)
yang menyatakan bahwa kombinasi CMC dan gum arab yang digunakan tidak

memengaruhi rasa vel/va ubi jalar ungu baik secara deskriptif maupun hedonik.
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Tidak adanya pengaruh dari kedua jenis hidrokoloid terhadap rasa fruit leather
disebabkan karena CMC dan gum arab bersifat tidak memiliki rasa dan dapat
mempertahankan rasa sesuai dengan bahan penyusunnya. Namun, penambahannya
dalam konsentrasi yang cukup tinggi dapat menurunkan ketajaman rasa produk
akhir yang dihasilkan. Tingginya konsentrasi penambahan hidrokoloid hingga lebih
dari 1% menyebabkan tertutupnya interaksi antara rasa manis dan asam sehingga

fruit leather yang dihasilkan menjadi hambar (Kamaluddin dan Handayani, 2018).

4.4.4 Tekstur

Penilaian uji hedonik tekstur dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan
panelis terhadap tingkat plastisitas tekstur fruit leather pepaya-albedo semangka
pada berbagai konsentrasi kombinasi CMC dan gum arab. Hasil uji hedonik tekstur
fruit leather pepaya-albedo semangka dengan proporsi CMC dan gum arab berbeda
dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Tekstur Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC - Gum Arab Skor Tekstur Kriteria Skoring
1:4 3,53 +0,63° Suka—Sangat Suka
2:3 3,33 £0,55% Suka—Sangat Suka
3:2 2,87 £0,86° Tidak suka—Suka
4:1 2,80 + 0,89° Tidak suka—Suka

Keterangan:
*5Superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil analisis statistik Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penggunaan
konsentrasi CMC dan gum arab yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05)
terhadap nilai kesukaan tekstur fruit leather pepaya-albedo semangka, sehingga

dilanjutkan uji Mann-Whitney. Fruit leather pepaya-albedo semangka yang tidak
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disukai oleh panelis adalah fruit leather dengan tekstur yang keras dan lengket
sehingga kurang nyaman saat dikonsumsi. Sementara itu, fruit leather yang baik
memiliki tekstur yang lunak, mudah digigit, dan tidak menempel (Lestari et al.,
2018). Tekstur plastis fruit leather terbentuk akibat adanya proses pembentukan gel
selama pemanasan. Pembentukan gel dipengaruhi oleh keseimbangan konsentrasi
pektin, gula, dan asam yang digunakan (Winokan et al., 2022). Kondisi asam pada
fruit leather pepaya-albedo semangka dengan kisaran pH 4 juga menciptakan
kondisi optimum dalam pembentukan gel sehingga dapat mendukung terbentuknya
tekstur akhir fruit leather yang lebih baik. Selain itu, pembentukan gel fruit leather
juga dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi hidrokoloid yang ditambahkan.
Penggunaan kombinasi hidrokoloid CMC dan gum arab dalam konsentrasi
yang berbeda memberikan pengaruh terhadap nilai kesukaan tekstur fruit leather
pepaya-albedo semangka. Nilai hedonik tekstur fruit leather mengalami penurunan
seiring dengan meningkatnya konsentrasi CMC dan menurunnya konsentrasi gum
arab. Hal ini sejalan dengan penelitian Kamaluddin dan Handayani (2018) bahwa
fruit leather pepaya dengan penambahan 1% hidrokoloid gum arab menghasilkan
skor kesukaan tekstur sebesar 3,10 yang lebih tinggi dibandingkan penambahan
CMC dengan skor hanya 2,25. Fruit leather dengan kategori tidak disukai hingga
disukai panelis telah ditunjukkan pada perlakuan P; dan P4+ dengan proporsi CMC
lebih banyak dibandingkan gum arab. Penggunaan CMC meningkatkan kekerasan
tekstur fruit leather karena memiliki kemampuan mengikat air secara kuat sehingga
banyaknya air bebas dalam produk semakin berkurang. Semakin tinggi konsentrasi

penggunaan CMC, maka kekompakan matriks gel akan semakin meningkat dan
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struktur berongga menurun sehingga terjadi peningkatan kekerasan dan penurunan
tingkat kekenyalan produk (Fitriana et al., 2021).

Sementara itu, perlakuan Py dan P> dengan proporsi gum arab lebih banyak
dibandingkan CMC menunjukkan tingkat kesukaan tekstur yang lebih tinggi
dibandingkan P3; dan P4. Hal itu disebabkan karena gum arab sebagai hidrokoloid
memiliki kemampuan pengikatan air yang lebih stabil pada batas konsentrasi
tertentu sehingga menghasilkan tekstur yang plastis. Hal ini sejalan dengan
penelitian Perwira et al. (2018) bahwa fruit leather selaput biji carica dengan
penambahan gum arab 0,6% mampu menghasilkan tekstur akhir yang lembut, tidak
lengket, dan mudah digulung. Gum arab memiliki kemampuan mengikat air yang
lebih stabil dibandingkan CMC sehingga tekstur vel/va ubi jalar dengan proporsi
CMC dan gum arab sebesar 1:2 memiliki tekstur yang lebih lembut (Lestari ef al.,
2017). Selain itu, nilai pH gum arab yang lebih rendah dibandingkan CMC juga
menyebabkan pembentukan gel berada dalam kondisi asam yang optimum sehingga
penggunaan konsentrasi gum arab yang lebih tinggi mampu meningkatkan
keplastisan fruit leather. Oleh karena itu, P1 dan P> dengan proporsi gum arab lebih
banyak memiliki tingkat kesukaan tekstur yang lebih tinggi dibandingkan P3 dan P4

karena fruit leather dengan tekstur plastis lebih disukai oleh sebagian besar panelis.

4.4.5 Overall

Penilaian overall diberikan secara subjektif berdasarkan preferensi setiap
individu. Analisis overall dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis

secara keseluruhan terhadap fruit leather pada berbagai konsentrasi CMC dan gum



46

arab. Hasil uji hedonik overall fruit leather pepaya-albedo semangka dengan
proporsi CMC dan gum arab berbeda dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Overall Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Perbandingan Hidrokoloid

CMC - Gum Arab Skor Overall Kriteria Skoring
1:4 3,17 +0,75% Suka—Sangat Suka
2:3 3,40 +£ 0,672 Suka—Sangat Suka
3:2 3,13 +0,73% Suka—Sangat Suka
4:1 2,63 +0,93° Tidak suka—Suka

Keterangan:
*5Syperscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil analisis statistik Kruskal-Wallis terhadap tingkat kesukaan overall fruit
leather pepaya-albedo semangka dengan penggunaan konsentrasi CMC dan gum
arab yang berbeda menunjukkan signifikansi (p<0,05), sehingga dilanjutkan
dengan uji Mann-Whitney. Secara keseluruhan, perlakuan yang paling disukai oleh
panelis adalah fruit leather pepaya-albedo semangka dengan proporsi CMC dan
gum arab sebesar 2:3 karena perlakuan P> memiliki warna, aroma, dan rasa yang
dapat dipertahankan serta tekstur dengan tingkat plastisitas yang baik. Semakin
tinggi penggunaan gum arab seiring dengan rendahnya CMC, maka penilaian

keseluruhan terhadap velva ubi jalar semakin meningkat (Lestari ef al., 2017).

4.5. Analisis Perlakuan Terbaik Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan mempertimbangkan seluruh
parameter pengujian sehingga dapat diketahui perlakuan yang menghasilkan
kualitas fruit leather pepaya-albedo semangka paling baik. Metode yang digunakan
dalam menentukan formulasi terbaik tersebut, yaitu Metode Perbandingan

Eksponensial (MPE) melalui sistem pembobotan pada setiap parameter uji. Analisis
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perlakuan terbaik dengan metode MPE disajikan pada Tabel 14.

Tabel 14. Perlakuan Terbaik Fruit Leather Pepaya-Albedo Semangka

Parameter Bobot P; P> P;3 Py

(%) Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor
Nilai pH 10 1 0,10 2 0,20 3 0,30 4 0,40
TAT 10 1 0,10 2 0,20 3 0,30 4 0,40
Vitamin C 25 3 0,75 2 0,50 1 0,25 1 0,25
Warna 15 2 0,30 2 0,30 2 0,30 2 0,30
Aroma 5 3 0,15 3 0,15 3 0,15 3 0,15
Rasa 5 2 0,10 2 0,10 2 0,10 2 0,10
Tekstur 15 2 0,30 2 0,30 3 0,45 3 0,45
Overall 15 2 0,30 2 0,30 2 0,30 3 0,45
Total Skor 100 2,10 2,05 2,15 2,50
Ranking II I III 1\%

Keterangan:

* Py, P2, P3, dan P4 = konsentrasi CMC dan gum arab (1:4, 2:3, 3:2, 4:1)

Hasil analisis formulasi terbaik fruit leather pepaya-albedo semangka pada
Tabel 14. menunjukkan bahwa perlakuan pada setiap parameter uji memiliki urutan
ranking yang berbeda-beda. Perlakuan terbaik berdasarkan parameter nilai pH
dengan skor dan ranking terendah ditunjukkan oleh perlakuan P; yang memiliki
nilai pH terendah. Rentang pH seluruh perlakuan pada penelitian ini (4,40—4,69)
berada dalam kisaran nilai pH asam. Namun, hanya P; dengan pH 4,40 dan P>
dengan pH 4,52 yang memenuhi persyaratan pH ideal selai (3,5-4,5) yang sesuai
acuan FDA (2007) karena kisaran pH tersebut optimum dalam pembentukan gel.
Selai lembaran dengan tingkat keasaman terlalu tinggi menyebabkan gel yang
terbentuk mudah mengalami sineresis (Amanda dan Rahmadhia, 2024). Sementara
itu, nilai pH yang semakin tinggi menyebabkan interaksi antar molekul dalam gel
meningkat sehingga gel yang terbentuk semakin kaku (Maslii ef al., 2020). Selain
itu, fruit leather dengan nilai pH yang lebih rendah mampu menciptakan kondisi

lingkungan yang berpotensi menghambat pertumbuhan mikroorganisme sehingga
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dapat memperpanjang umur simpan produk. Rendahnya nilai pH produk
berhubungan dengan tingginya total asam tertitrasi. Oleh karena itu, perlakuan
terbaik dari segi paramater total asam tertitrasi juga ditunjukkan oleh P; dengan
persentase tertinggi sebesar 4,28%. Berbeda dengan parameter nilai pH dan total
asam tertitrasi, perlakuan terbaik fruit leather dari segi parameter vitamin C
ditunjukkan oleh P4 dengan kadar vitamin C tertinggi sebesar 79,78 mg/100 g.
Besarnya kadar vitamin C yang dihasilkan menunjukkan bahwa kombinasi CMC
dan gum arab pada proporsi tersebut mampu meminimalisir hilangnya kandungan
asam askorbat dengan baik. Selain karakteristik kimia, preferensi panelis juga harus
dipertimbangkan dalam penentuan formulasi terbaik. Fruit leather dengan
karakteristik warna dan tekstur paling disukai oleh panelis mencerminkan
perlakuan terbaik yang ditunjukkan oleh P4 dan P;. Sementara itu, fruit leather
dengan aroma, rasa, dan overall terbaik ditunjukkan oleh P».

Hasil seluruh pembobotan dengan Metode Perbandingan Eksponensial
(MPE) menunjukkan bahwa P> dengan proporsi CMC dan gum arab sebesar 2:3
ditetapkan sebagai formulasi terbaik dalam pembuatan fruit leather pepaya-albedo
semangka. Perlakuan P> menghasilkan fruit leather dengan nilai pH 4,52, total asam
tertitrasi 3,56%, kadar vitamin C 72,49 mg/100 g, serta tingkat kesukaan aroma,
rasa, dan overall tertinggi. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kombinasi CMC dan
gum arab pada konsentrasi perlakuan P> mampu menghasilkan karakteristik kimia

dan mutu hedonik yang paling optimal sehingga dapat diterima oleh konsumen.
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SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa
penggunaan kombinasi hidrokoloid CMC dan gum arab memberikan pengaruh
nyata terhadap karakteristik kimia serta mutu hedonik fruit leather pepaya-albedo
semangka pada atribut warna, tekstur, dan overall. Peningkatan konsentrasi CMC
yang diikuti penurunan konsentrasi gum arab memengaruhi terjadinya peningkatan
nilai pH dan kadar vitamin C serta penurunan total asam tertitrasi. Penggunaan
kombinasi CMC dan gum arab pada proporsi 2:3 ditetapkan sebagai formulasi
terbaik dalam pembuatan fruit leather pepaya-albedo semangka karena memiliki

tingkat penerimaan tertinggi dengan karakteristik kimia yang baik.

5.2. Saran

Ditinjau dari hasil analisis formulasi terbaik yang ditunjukkan oleh proporsi
CMC dan gum arab (2:3), maka disarankan supaya penelitian selanjutnya dapat
menggunakan formulasi tersebut sebagai dasar pengembangan olahan sejenis yang
membutuhkan hidrokoloid sebagai bahan penstabil. Selain itu, diperlukan analisis

terhadap umur simpan serta stabilitas mutu fruit leather selama penyimpanan.
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