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Fruit leather is one of the snack foods made from fruits, in the form of 

thin sheets with distinctive consistency and taste depending on the type 

of fruit used. One of the fruits that can be processed into fruit leather 

is the bidara fruit (Ziziphus mauritiana). To improve the texture and 

color of fruit leather, the red dragon fruit peel is added as a source of 

pectin and seaweed Eucheuma cottonii as a source of kappa 

carrageenan because it can form gel well.The purpose of this study 

was to determine the effect and get the best combination of treatments 

from the propoetion of bidara fruit and red dragon fruit peel and the 

concentration of E. cottonii seaweed on the characteristics of fruit 

leather. This study used a completely randomized design (CRD) 

factorial pattern of 2 factors, namely the proportion of bidara fruit and 

red dragon fruit peel (65%:35%; 70%:30%; 75%:25%) and the 

concentration of seaweed E. cottonii (0 %; 0.4%; 0.8%; 1.2%) with 2 

replications. The data obtained was analysis by ANOVA, if the 

treatment that had a significant effect was carried out further testing 

using the DMRT test. The results showed the best treatment on 

proportion 65% of bidara fruit  and 35% of red dragon fruit peel and 

1.2% concentration of seaweed, its produced fruit leather with  

moisture content of 15.68%; antioxidant activity of 31.80%; vitamin C 

levels of 30.78 mg/100 g; anthocyanin of 3.30 mg/100 g; tensile 

strength of 1.4130 N; color includes L* of 42.98, a* of 41.26, b* of 

18.06; organoleptic scoring test includes taste of 3.16 (slightly sour 

sweet), color of 4.92 (red), texture of 2.36 (not soft); and dietary fiber 

levels of 4.06%. 

Keyword 
Bidara; Red Dragon 

Fruit Peel; Seaweed; 

Fruit Leather; 
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PENDAHULUAN  

Bidara atau yang dalam bahasa latin 

disebut Ziziphus mauritiana ini termasuk 

tumbuhan perdu dan umumnya tumbuh di 

kawasan kering. Bukan hanya enak 

dimakan atau diminum, manfaat buah 

bidara juga sangat banyak. Okala, et al., 

(2014) melaporkan, ekstrak buah bidara 

mengandung flavonoid, saponin, glikosida, 

steroid, terpenoid dan tanin. Selama ini, 

buah bidara hanya dikonsumsi dalam 

keadaan segar dan jarang untuk dijadikan 

produk olahan lainnya, padahal buah ini 

mengandung nutrisi yang bermanfaat bagi 

tubuh. Buah bidara berpotensi sebagai 

sumber vitamin C, kadar vitamin C pada 

buah bidara 65,8-76,0 mg/100 gram bahan. 

Vitamin C berperan sangat penting dalam 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan 

menangkal radikal bebas (Indriyani, 2017). 

Buah bidara juga mengandung kadar air 

yang cukup tinggi yaitu 81,6-83 g/100g 

bahan (Indriyani, 2017). Tingginya kadar 

air tersebut menyebabkan buah yang telah 

panen cepat mengalami kebusukan 

sehingga perlu adanya inovasi produk 

untuk memperpanjang masa simpan dan 

mempertahankan kandungan gizi yang ada 

di dalamnya. 

Salah satu inovasi produk olahan buah 

bidara yaitu dengan mengolahnya menjadi 

fruit leather. Fruit leather merupakan salah 

satu makanan kudapan (snack food) yang 

dibuat dari buah-buahan, berbentuk 

lembaran tipis dengan konsistensi dan rasa 

yang khas tergantung dari jenis buah yang 

digunakan (Safitri, 2012). Proses 

pembuatan fruit leather secara umum 

meliputi sortasi, pencucian, pengupasan, 

penghancuran, pencampuran, pemasakan, 

pengeringan, pemotongan, dan 

pengemasan (Rini, et al., 2016). Kriteria 

yang diharapkan dari  fruit leather adalah 

warnanya yang menarik, teksturnya yang 

sedikit liat dan kompak, serta memiliki 

plastisitas yang baik sehingga dapat 

digulung atau tidak mudah patah 

(Historiarsih, 2010). Plastisitas fruit leather 

tersebut dipengaruhi oleh air, gula, pektin 

dan asam (Desrosier, 1988).   

Buah bidara mengandung pektin yang 

rendah yaitu 0,18-0,39% (Kanann dan 

Thirumaran, 2003), sehingga untuk diolah 

menjadi fruit leather perlu ditambahkan 

pektin dari bahan alam lainnya.  Pektin 

dapat diperoleh dari bagian kulit buah, 

misalnya kulit buah naga merah. Kulit 

buah naga merah mengandung pektin 

sebesar 15,25% (Yati, et al., 2017) 

sehingga berpotensi sebagai sumber 

pektin. Disamping itu, kulit buah naga 

merah juga dapat digunakan sebagai 

pewarna merah alami karena mengandung 

senyawa antosianin (Handayani dan 

Rahmawati, 2012). Selain memberikan 

warna, antosianin juga merupakan 

antioksidan yang dapat menangkal radikal 

bebas sehingga sangat aman untuk 

dikonsumsi (Samber, et al., 2013). 

Pemanfaatan pektin dan antosianin sebagai 

pewarna alami dari kulit buah naga merah 

ini sekaligus dapat meningkatkan nilai 

ekonomis kulit buah naga merah yang 

selama ini hanya menjadi limbah. 

Masalah yang sering timbul pada fruit 

leather adalah plastisitasnya yang kurang 

baik. Untuk menghasilkan fruit leather 

dengan kriteria tersebut maka diperlukan 

bahan pengikat yang diharapkan dapat 

memperbaiki plastisitas dari fruit leather 

tersebut (Historiarsih, 2010). Bahan yang 

dapat dijadikan bahan pengikat pada fruit 

leather adalah rumput laut Eucheuma 

cottonii. Rumput laut E. cottonii dapat 

dijadikan bahan pengikat karena memiliki 

kemampuan membentuk gel yang baik. 

Hal tersebut disebabkan E. cottonii 

mengandung karagenan tipe kappa dengan 

kemampuan membentuk gel yang baik 

(Sidi, et al., 2014). Selain dapat menambah 

plastisitas, rumput laut juga dapat 

memperkaya kandungan gizi dalam fruit 

leather di antaranya serat pangan dan 

mineral (Fitantri, et al., 2014).   
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METODE 

Bahan dan Alat 

Buah bidara dengan kulit berwarna 

hijau (umur panen dua bulan) yang 

diperoleh dari kebun di Buleleng-Bali, 

kulit buah naga merah, gula pasir, rumput 

laut E. cottonii dan asam sitrat. Bahan-

bahan yang digunakan untuk analisis 

adalah aquadest, larutan DPPH, metanol 

PA, H2SO4, NaOH, K2SO4, CuSO4, KI, 

Na2S2O3, buffer Natrium fosfat, alfa 

amylase, protease, amiloglukosidase, HCl, 

etanol 95%, aseton, asam asetat, CaCl2, 

AgNO3, dan phenopthalin. Peralatan yang 

digunakan dalam penelitian antara lain 

loyang berukuran 30×20 cm, plastik 

loyang, sendok, pisau, pengukus, cabinet 

dryer, timbangan, gelas ukur, blender 

merek Philips, dan kompor.  Alat-alat yang 

digunakan untuk pengujian terdiri atas 

botol timbang, oven, eksikator, neraca 

analitik, pipet, Universal Testing Machine 

(UTM) Zwick tipe DO. FB0. 5TS, 

Chromameter Konica Minolta CR-400, 

Spektrofotometer UV-Vis, Erlenmeyer, 

kertas saring, water bath, labu takar, pH 

meter, sentrifuse, aluminium foil, sarung 

tangan, dan mortar alu. 

Metode Penelitian  

Metode yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap pola faktorial 

yang terdiri dari dua level, yaitu faktor A 

terdiri dari tiga level dan faktor B terdiri 

dari empat level, masing-masing diulang 

sebanyak 2 kali sehingga didapatkan 24 

percobaan. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan Analisis Ragam (ANOVA). 

Jika terdapat perbedaan nyata diantara 

perlakuan, dilakukan uji lanjut dengan 

DMRT (Duncan) pada taraf 5%. 

Prosedur Penelitian 

Sebanyak 2 kg buah bidara dicuci, 

dibershikan dari kulit serta bijinya dan 

dipotong lebih kecil. Kemudian 

diblanching (steam) pada suhu 80°C 

selama 7 menit. 1 kg kulit buah buah naga 

merah dicuci dan dibersihkan dari kulit 

bagian luarnya, selanjutnya dipotong 

menjadi lebih kecil. 20 g rumput laut E. 

cottonii dicuci dan direndam dalam air 

selama ± 24 jam. Buah bidara dan kulit 

buah naga merah (65%:35%; 70%:30% 

dan 75%:25%) dihaluskan dengan 

penambahan air (2:1), rumput laut (0%, 

0,4%, 0,8% dan 1,2%), gula 40% dan asam 

sitrat 0,2%. Penghalusan dilakukan 

menggunakan blender hingga campuran 

halus dan homogen. Puree buah direbus 

pada suhu 70°C selama 2 menit lalu 

didinginkan. Penuangan puree pada loyang 

berukuran 30×20 cm yang telah dilapisi 

plastik dengan ketebalan adonan 2-3 mm. 

Puree dikeringkan dengan cabinet dryer 

pada suhu 60°C selama 8 jam. Selanjutnya 

fruit leather dipotong dengan ukuran 5×3 

cm. Produk yang diperoleh dianalisa 

aktivitas anti oksidannya, kadar vitamin C, 

kadar antosianin, elastisitas dan kadar serat 

pangnnya. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Analisa Bahan Baku 

Hasil analisis buah bidara, kulit buah 

naga merah dan rumput laut E. cottonii 

dapat dilihat pada Tabel 1. Pada Tabel 1, 

dapat diketahui bahwa komposisi, pH, 

aktivitas anti oksidan buah bidara, kulit 

buah naga merah maupun rumput laut 

E.cottoni menunjukkan perbedaan dengan 

literatur yang diacu. Perbedaan hasil 

analisis dengan literatur dapat disebabkan 

kematangan dan kondisi tempat tumbuh 

yang berbeda. Selain itu, metode pengujian 

yang digunakan, persiapan sampel, bahan 

kimia serta instrumen analisis yang 

berbeda juga dapat menyebabkan hasil 

analisis berbeda. Hasil tersebut sesuai 

dengan Apandi (1984), bahwa perbedaan 

komposisi kimia dapat dipengaruhi oleh 

beberapa faktor yaitu temperatur, cahaya, 

curah hujan, iklim, tanah dan derajat 

kematangan.  
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Tabel 1 hasil analisis buah bidara, kulit buah naga merah dan rumput laut E. cottonii 

Komposisi 

Buah Bidara Kulit Buah Naga Merah Rumput Laut E. cottonii 

Hasil 

analisis 

Literatur  
Hasil analisis 

Literatur Hasil 

analisis 

Literatur 

Kadar Air (%) 88,28 ± 0,07 81,6-83a 93,27 ± 1,05 92,65e 92,34 ± 0,53 91,01j 

Kadar Vitamin C 

(mg/100 g) 
70,22 ± 0,06 

65,8-76a 
8,71 ± 0,08 

4,04f 
26,37 ± 0,01 

35,3k 

Aktivitas 

Antioksidan (%) 
69,06 ± 0,15 

78,57b 
52,25 ± 0,61 

51,35g 
63,28 ± 0,45 

67,63l 

pH 4,02 ± 0,13 
4,35-

5,50c 
5,36 ± 0,04 

5,06e 
7,38 ± 0,18 

8,27-

8,73m 

Kadar Serat 

Pangan (%) 
5,91 ± 0,08 

6,13-

8,90d 
11,89 ± 0,08 

69,30e 
4,79 ± 0,08 

25,05k 

Kadar Pektin 

(%) 
- 

- 
5,47 ± 0,16 

15,25h 
- 

- 

Kadar 

Antosianin 

(mg/100 g) 

- 

- 

11,05 ± 0,29 

5,81i 

- 

- 

Sumber : a(Indriyani, 2017), b(Kavitha dan Kuna, 2014), c(Koley, et al., 2016), d(Pareek, 2013), 

e(Jamilah, et al., 2011), f(Risnayanti, et al., 2015), g(Manihuruk, et al., 2017), h(Yati, et al., 2017), i(Putri, 

et al., 2015), j(Santosa, et al., 2016), k(Matanjun, et al., 2009), l(Sarini, et al., 2014), m(Fitri, 2013) 

 

 

Gambar 1 kadar air fruit leather pada perlakuan proporsi buah bidara dan kulit buah naga merah serta 

konsentrasi rumput laut E. cottonii

Hasil tersebut juga didukung oleh 

Andarwulan, et al., (2011), bahwa, 

persiapan sampel, instrumen yang 

digunakan, analis yang melakukan 

pengujian, kalibrasi, kondisi analisis, 

bahan kimia dan bahan habis lainnya, serta 

komputasi data merupakan faktor-faktor 

yang dapat mempengaruhi data analisis 

akhir yang dilakukan.  

Kadar Air Fruit Leather 

Berdasarkan hasil analisis ragam 

terdapat interaksi yang nyata antara 

proporsi buah bidara dan kulit buah naga 

merah serta konsentrasi rumput laut E. 

cottonii, dan masing-masing perlakuan 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kadar air fruit leather. Kadar air fruit 

leather dapat dilihat pada Gambar 1. 

Gambar 1. menunjukkan semakin 

tinggi proporsi buah bidara dan semakin 

rendah proporsi kulit buah naga merah, 

maka kadar air fruit leather semakin 

rendah, namun semakin tinggi konsentrasi 

rumput laut E. cottonii, maka kadar air fruit 
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leather semakin tinggi. Hal tersebut 

disebabkan buah bidara megandung pektin 

yang lebih rendah yaitu 0,18-0,39% 

(Kanann dan Thirumaran, 2003) 

sedangkan kulit buah naga merah 

mengandung pektin yang lebih tinggi yaitu 

5,47%. Pektin dapat mengikat air pada 

bahan sehingga semakin rendah pektin, 

maka semakin sedikit air yang terikat dan 

kadar air fruit leather semakin rendah. 

Semakin tinggi konsentrasi rumput laut E. 

cottonii, maka kadar air akan semakin 

tinggi. Hal tersebut disebabkan E. cottonii 

mengandung kappa karagenan yang 

mampu mengikat air sehingga kadar air 

pada fruit leather semakin tinggi. Hasil 

tersebut sesuai dengan Simamora dan 

Rossy (2017), pektin merupakan 

hidrokoloid pembentuk gel yang dapat 

mengikat air, sehingga semakin banyak 

pektin maka semakin besar air yang diikat 

oleh pektin. Hasil tersebut juga didukung 

oleh Sidi, et al., (2014), bahwa Kappa 

karagenan merupakan senyawa 

hidrokoloid yang memiliki kemampuan 

mengikat air. 

Kadar Antosianin 

Berdasarkan analisis ragam dapat 

diketahui bahwa terdapat interaksi yang 

nyata antara proporsi buah bidara dan kulit 

buah naga merah dengan konsentrasi 

rumput laut E. cottonii, dan masing-masing 

perlakuan memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap kadar antosianin fruit 

leather. Kadar antosianin fruit leather dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

Gambar 2. menunjukkan bahwa 

semakin tinggi proporsi buah bidara dan 

semakin rendah proporsi kulit buah naga 

merah, maka kadar antosianin fruit leather 

semakin rendah, namun semakin tinggi 

konsentrasi rumput laut E. cottonii, maka 

kadar antosianin fruit leather semakin 

tinggi. Hasil tersebut disebabkan bahan 

baku kulit buah naga merah mengandung 

antosianin sebesar 11,05 mg/100 g. 

Konsentrasi rumput laut E. cottonii juga 

mempengaruhi tingginya kadar antosianin 

fruit leather. Hal tersebut disebabkan 

senyawa antosianin yang larut air akan ikut 

terikat pada struktur double helix 

karagenan yang terkandung dalam rumput 

laut E. cottonii selama proses pembentukan 

gel. 

Hasil tersebut sesuai dengan 

Handayani dan Rahmawati (2012), bahwa 

kulit buah naga merah ditemukan 

mengandung pigmen antosianin berjenis 

sianidin 3-ramnosil glukosida 5-glukosida. 

Hasil tersebut juga didukung oleh 

Febriyanti dan Yunianta (2015), karagenan 

memiliki gugus hidroksil, sehingga 

kemampuan untuk membentuk struktur 

double helix juga lebih tinggi, dan dapat 

melindungi senyawa antosianin dalam 

matrik tiga dimensi dari suhu panas selama 

pemasakan serta dari oksigen. 

Kadar Vitamin C 

Berdasarkan analisis ragam dapat 

diketahui bahwa tidak terdapat interaksi 

yang nyata antara proporsi buah bidara dan 

kulit buah naga merah dengan konsentrasi 

rumput laut E. cottonii terhadap kadar 

vitamin C fruit leather. Perlakuan proporsi 

buah bidara dan kulit buah naga merah 

memberikan pengaruh nyata, sedangkan 

konsentrasi rumput laut E. cottonii tidak 

memberikan pengaruh yang nyata. Nilai 

rata-rata kadar vitamin C fruit leather pada 

perlakuan proporsi buah bidara dan kulit 

buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 

2, dan nilai rata-rata kadar vitamin C fruit 

leather pada perlakuan rumput laut 

E.cottonii dapat dilihat pada Tabel 3.
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Gambar 2 kadar antosianin fruit leather pada perlakuan proporsi buah bidara dan kulit buah naga merah 

serta konsentrasi rumput laut E. cottoni 

Tabel 2. menunjukkan bahwa rata-rata 

kadar vitamin C fruit leather pada 

perlakuan proporsi buah bidara dan kulit 

buah naga merah berkisar antara 30,76–

39,51 mg/100 g. Perlakuan proporsi 65% 

buah bidara dan 35% kulit buah naga 

merah menghasilkan nilai kadar vitamin C 

terendah yaitu 30,76 mg/100 g, sedangkan 

pada perlakuan proporsi 75% buah bidara 

dan 25% kulit buah naga merah 

menghasilkan nilai kadar vitamin C 

tertinggi yaitu 39,51 mg/100 g. Semakin 

tinggi proporsi buah bidara dan semakin 

rendah proporsi kulit buah naga merah, 

maka kadar vitamin C fruit leather semakin 

tinggi. Hal tersebut disebabkan pada 

penelitian ini, buah bidara memiliki kadar 

vitamin C yang lebih tinggi yaitu 70,22 

mg/100 g dibandingkan kadar vitamin C 

kulit buah naga merah yaitu 8,71 mg/100 g. 

Hasil tersebut sesuai dengan penelitian 

Lamban, et al., (2017), bahwa perbedaan 

jumlah vitamin C fruit leather pada setiap 

perlakuan disebabkan jumlah vitamin C 

yang berbeda pada bahan baku yang 

digunakan.  

Perlakuan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap kadar vitamin C. Nilai rata-

rata kadar vitamin C fruit leather pada 

perlakuan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 2 nilai rata-rata vitamin C fruit leather pada 

perlakuan proporsi buah bidara dan kulit buah 

naga merah 

Buah Bidara:Kulit 

Buah Naga Merah 

(%) 

Vitamin C (mg/100 

g) 

65 : 35 30,76 ± 0,05a 

70 : 30 35,16 ± 0,03b 

75 : 25 39,51 ± 0,04c 
Keterangan : Nilai rata-rata yang disertai dengan 

huruf yang berbeda berarti berbeda nyata 

Tabel 3 nilai rata-rata vitamin C fruit leather pada 

perlakuan konsentrasi rumput laut E. cottonii 

Konsentrasi Rumput 

Laut E. cottonii (%) 

Vitamin C 

(mg/100 g) 

0 35,11 ± 3,91a 

0,4 35,14 ± 3,91a 

0,8 35,15 ± 3,91a 

1,2 35,17 ± 3,92a 
Keterangan : Nilai rata-rata yang disertai dengan 

huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata 

Tabel 3. menunjukkan bahwa rata-rata 

kadar vitamin C fruit leather pada 

perlakuan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii berkisar antara 35,11 – 35,17 

mg/100 g. Perlakuan konsentrasi rumput 

laut E. cottonii 0% menghasilkan nilai 

kadar vitamin C terendah yaitu 35,11 

mg/100 g, sedangkan pada perlakuan 

konsentrasi rumput laut E. cottonii 1,2% 
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menghasilkan nilai kadar vitamin C 

tertinggi yaitu 35,17 mg/100 g. Perbedaan 

kadar vitamin C yang tidak nyata dapat 

disebabkan perbedaan kosentrasi rumput 

laut E. cottonii yang kecil. Meskipun tidak 

memberikan pengaruh yang nyata, 

semakin tinggi konsentrasi rumput laut E. 

cottonii, maka kadar vitamin C fruit leather 

semakin tinggi. Hasil tersebut disebabkan 

rumput laut E. cottonii pada penelitian ini 

mengandung vitamin C sebesar 26,37 

mg/100 g.  

Kadar vitamin C fruit leather secara 

keseluruhan mengalami penurunan dari 

kadar vitamin C bahan baku yang 

digunakan. Hal tersebut dapat disebabkan 

oleh pemanasan dan kontak bahan dengan 

oksigen selama proses pengolahan 

sehingga kadar vitamin C mengalami 

penurunan. Hasil tersebut didukung oleh 

Sayuti dan Yenrina (2015), bahwa vitamin 

C bisa hilang secara terus menerus selama 

pengolahan, misalnya selama blanching 

dan pencucian, pemotongan dan 

penggilingan. Paparan udara pada 

jaringan-jaringan akan menyebabkan 

hilangnya vitamin C akibat oksidasi. 

Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan analisis ragam dapat 

diketahui bahwa tidak terdapat interaksi 

yang nyata antara proporsi buah bidara dan 

kulit buah naga merah serta konsentrasi 

rumput laut E. cottonii terhadap aktivitas 

antioksidan fruit leather. Perlakuan 

proporsi buah bidara dan kulit buah naga 

merah memberikan pengaruh nyata, 

sedangkan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap aktivitas antioksidan. Nilai 

rata-rata aktivitas antioksidan fruit leather 

pada perlakuan proporsi buah bidara dan 

kulit buah naga merah dapat dilihat pada 

Tabel 4, dan nilai rata-rata aktivitas 

antioksidan fruit leather pada perlakuan 

konsentrasi rumput laut E. cottonii dapat 

dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 4. menunjukkan bahwa rata-rata 

aktivitas antioksidan fruit leather pada 

perlakuan proporsi buah bidara dan kulit 

buah naga merah berkisar antara 31,53–

35,60%. Perlakuan proporsi 65% buah 

bidara dan 35% kulit buah naga merah 

menghasilkan nilai aktivitas antioksidan 

terendah yaitu 31,53%, sedangkan pada 

perlakuan proporsi 75% buah bidara dan 

25% kulit buah naga merah menghasilkan 

nilai aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 

35,60%. 

Tabel 4 nilai rata-rata aktivitas antioksidan fruit 

leather pada perlakuan proporsi buah bidara dan 

kulit buah naga merah 

Buah Bidara : Kulit 

Buah Naga Merah 

(%) 

Aktivitas 

Antioksidan (%) 

65 : 35 31,53 ± 0,36a 

70 : 30 33,59 ± 0,29b 

75 : 25 35,60 ± 0,27c 
Keterangan : Nilai rata-rata yang disertai dengan 

huruf yang berbeda berarti berbeda nyata 

Tabel 5 nilai rata-rata aktivitas antioksidan fruit 

leather pada perlakuan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii 

Konsentrasi 

Rumput laut  

E. cottonii (%) 

Aktivitas 

Antioksidan (%) 

0 33,37 ± 1,90a 

0,4 33,51 ± 1,89a 

0,8 33,62 ± 1,73a 

1,2 33,80 ± 1,83a 
Keterangan : Nilai rata-rata yang disertai dengan 

huruf yang berbeda berarti berbeda nyata 

Berdasarkan data tersebut 

menunujukkan bahwa semakin tinggi 

proporsi buah bidara dan semakin rendah 

proporsi kulit buah naga merah, maka 

aktivitas antioksidan fruit leather semakin 

tinggi. Hal tersebut disebabkan pada 

penelitian ini, buah bidara memiliki 

aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 

yaitu 69,06% dibandingkan aktivitas 

antioksidan kulit buah naga merah yaitu 

52,25%. Hasil tersebut didukung oleh 

Okala, et al., (2014) bahwa, ekstrak buah 
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bidara mengandung flavonoid, saponin, 

glikosida, steroid, terpenoid dan tanin. 

Hasil tersebut juga didukung oleh Noor, et 

al., (2016) bahwa, berdasaran hasil 

pengujian fotokimia dan FTIR, ekstrak 

kulit buah naga merah memiliki kandungan 

antioksidan berupa vitamin C, flavonoid, 

tanin, alkaloid, steroid, dan saponin. 

Tabel 5. menunjukkan bahwa rata-rata 

aktivitas antioksidan fruit leather pada 

perlakuan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii berkisar antara 33,37–33,80%. 

Perlakuan konsentrasi rumput laut E. 

cottonii 0% menghasilkan nilai aktivitas 

antioksidan terendah yaitu 33,37%, 

sedangkan pada perlakuan konsentrasi 

rumput laut E. cottonii 1,2% menghasilkan 

nilai aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 

33,80%. Perbedaan aktivitas antioksidan 

yang tidak nyata dapat disebabkan 

perbedaan kosentrasi rumput laut E. 

cottonii yang kecil. Meskipun tidak 

memberikan pengaruh yang nyata, 

semakin tinggi konsentrasi rumput laut E. 

cottonii, aktivitas antioksidan fruit leather 

semakin tinggi. Hal tersebut disebabkan 

rumput laut E. cottonii pada penelitian ini 

memiliki aktivitas antioksidan sebesar 

63,28%. Hasil tersebut didukung oleh 

Andriani, et al., (2015), bahwa rumput laut 

E. cottonii mengandung senyawa aktif 

meliputi senyawa flavonoid, triterpenoid, 

steroid dan alkaloid. 

Aktivitas antioksidan fruit leather 

secara keseluruhan mengalami penurunan 

dari aktivitas antioksidan bahan baku yang 

digunakan. Hal tersebut dapat disebabkan 

oleh proses pemanasan selama pembuatan 

fruit leather sehingga aktivitas antioksidan 

mengalami penurunan. Hasil tersebut 

didukung oleh Pramono (2006), bahwa 

senyawa fitokimia berupa metabolit 

sekunder seperti saponin, flavonoid, tanin, 

alkaloid dan steroid akan rusak pada suhu 

lebih dari 70oC. Hasil tersebut juga 

didukung oleh Sa’adah, et al., (2017), 

bahwa proses pemanasan dapat 

mengakibatkan penurunan kadar total 

flavonoid sebesar 15-78%. 

Kuat Tarik 

Berdasarkan analisis ragam terdapat 

interaksi yang nyata antara proporsi buah 

bidara dan kulit buah naga merah dengan 

konsentrasi rumput laut E. cottonii, dan 

masing-masing perlakuan memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kuat tarik 

fruit leather. Nilai kuat tarik fruit leather 

dapat dilihat pada Gambar 3. 

Gambar 3. menunjukkan bahwa 

semakin tinggi proporsi buah bidara dan 

semakin rendah proporsi kulit buah naga 

merah, maka nilai kuat tarik fruit leather 

semakin rendah, namun semakin tinggi 

konsentrasi rumput laut E. cottonii, maka 

nilai kuat tarik fruit leather semakin tinggi. 

Hal tersebut disebabkan kandungan pektin 

pada buah bidara lebih rendah yaitu 0,18-

0,39% (Kanann dan Thirumaran, 2003) 

sedangkan pektin kulit buah naga merah 

lebih tinggi yaitu 5,47%. Pektin yang 

kandung dalam bahan berperan dalam 

pembantukan gel pada fruit leather. Pektin 

bersama dengan gula dan asam dapat 

membentuk gel selama pemanasan. 

Semakin tinggi konsentrasi rumput laut E. 

cottonii maka nilai kuat tarik fruit leather 

semakin tinggi. Hal tersebut disebabkan 

kandungan kappa karagenan pada rumput 

laut E. cottonii juga berperan dalam 

pembentukan gel pada fruit leather.  

Hasil tersebut sesuai dengan Harris 

(1990) dalam Amelia, et al., (2016), bahwa 

pembentukan gel dari pektin diawali 

dengan terdispersinya pektin dalam air dan 

membentuk koloid hidrofilik bermuatan 

negatif. Koloid tersebut distabilkan oleh 

ion H+ dari asam. Penambahan sukrosa 

akan menurunkan tingkat kestabilan antara 

pektin dan air. Hal ini karena sukrosa 

sebagai senyawa pendehidrasi, akibatnya 

ikatan antar pektin akan lebih kuat dan 

menghasilkan jaringan kompleks yang 

mampu menangkap molekul air dan 

molekul terlarut.  
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Gambar 3 kuat tarik fruit leather pada perlakuan proporsi buah bidara dan kulit buah naga merah serta 

konsentrasi rumput laut E. cottonii 

 

Gambar 4 nilai intensitas warna merah (a*) fruit leather pada perlakuan proporsi buah bidara dan kulit 

buah naga merah serta konsentrasi rumput laut E. cottonii 

Hasil tersebut juga sesuai dengan 

Wulandari (2010), bahwa kappa karagenan 

merupakan fraksi yang mampu 

membentuk gel dalam air dan bersifat 

reversible yaitu meleleh jika dipanaskan 

dan membentuk gel kembali jika 

didinginkan. Proses pemanasan dengan 

suhu yang lebih tinggi dari suhu 

pembentukan gel dapat mengakibatkan 

polimer karagenan dalam larutan menjadi 

random coil (acak). Bila suhu diturunkan, 

maka polimer akan membentuk struktur 

double helix (pilinan ganda) dan apabila 

penurunan suhu terus dilanjutkan polimer-

polimer ini akan terikat silang secara kuat 

sehingga terbentuk gel yang kuat. 

Intensitas Warna Merah/Redness (a*) 

Berdasarkan analisis ragam terdapat 

interaksi yang nyata antara proporsi buah 

bidara dan kulit buah naga merah dengan 

konsentrasi rumput laut E. cottonii, dan 

masing-masing perlakuan memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap intensitas 

warna merah (a*) fruit leather yang 

dihasilkan. Intensitas warna merah 

(redness) dapat dilihat pada Gambar 4. 

Pada Gambar 4. menunjukkan bahwa 

semakin tinggi proporsi buah bidara dan 

semakin rendah proporsi kulit buah naga 

merah, maka nilai a* fruit leather semakin 

rendah atau semakin tidak merah, namun 

semakin tinggi konsentrasi rumput laut E. 
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cottonii, maka nilai a* fruit leather semakin 

tinggi atau semakin merah. Hal tersebut 

disebabkan kulit buah naga merah 

mengandung antosianin yang berperan 

memberikan warna merah. Konsentrasi 

rumput laut E. cottonii juga mempengaruhi 

tingginya nilai a* fruit leather. Hal tersebut 

disebabkan senyawa antosianin yang larut 

air akan ikut terikat pada struktur double 

helix karagenan yang terkandung dalam 

rumput laut E. cottonii selama proses 

pembentukan gel. 

Hasil tersebut sesuai dengan Sayuti 

dan Yenrina (2015), bahwa antosianin 

adalah senyawa fenolik yang termasuk 

flavanoid, bersifat larut dalam air dan 

mengakibatkan warna merah-ungu pada 

bunga dan buah-buahan. Hasil tersebut 

didukung oleh Febriyanti dan Yunianta 

(2015), karagenan memiliki gugus 

hidroksil, sehingga kemampuan untuk 

membentuk struktur double helix juga 

lebih tinggi, dan dapat melindungi 

senyawa antioksidan dalam matrik tiga 

dimensi dari suhu panas selama pemasakan 

serta dari oksigen. Hasil tersebut juga 

didukung oleh Butar (2016), bahwa 

pigmen warna antosianin yang bersifat 

polar akan larut ke dalam air dan dapat 

teruapkan bersama air selama proses 

pengeringan, namun dengan penambahan 

karagenan yang dapat mengikat air, maka 

pigmen antosianin yang polar akan terikat 

kuat sehingga warna merah dapat 

dipertahankan. 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan terbaik adalah proporsi buah 

bidara 65% dan kulit buah naga merah 35% 

serta konsentrasi rumput laut E. cottonii 

1,2% yang menghasilkan fruit leather 

dengan karakteristik kadar air 15,68%; 

kadar antosianin 3,30 mg/100 g; kadar 

vitamin C 30,78 mg/100 g; aktivitas 

antioksidan 31,80%; kuat tarik 1,4130 N; 

intensitas warna merah (a*) 41,26.  
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