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ABSTRACT

Fruit leather is a fruit-based snack characterized by a chewy texture and high nutritional value. Strawberry (Fragaria
x ananassa) provides a bright red color and antioxidant activity due to its high content of vitamin C, anthocyanins, and
phenolic compounds, while Saba banana (Musa paradisiaca var. formatypica) contributes carbohydrates, pectin, and
potassium that enhance texture and nutritional quality. This study investigated the effect of kappa-carrageenan addition on
the color and sensory properties of strawberry-banana fruit leather. Kappa-carrageenan was incorporated at concentrations
of 0, 0.5, 1.0, 1.5, and 2.0% (w/w). Homogenized fruit puree was dried at 100°C for 105 min. Color parameters were
measured using the CIE Lab* system, while sensory evaluation was conducted by 15 semi-trained panelists using a 5-point
hedonic scale. The results showed that fruit leather containing 1.5% kappa-carrageenan exhibited the highest lightness (L*)
value (39.4 £ 0.23). The highest redness (a*) value was observed in the control sample (15.4 £ 0.42), whereas yellowness
(b*) did not differ significantly among treatments. Sensory evaluation indicated that the formulation containing 1.0% kappa-
carrageenan achieved the highest acceptance scores for color, taste, texture, and overall acceptability. Higher carrageenan
concentrations produced a firmer texture and reduced consumer preference.

Keywords : Fruit leather, kappa caragenan, saba banana, strawberry.

ABSTRAK

Fruit leather merupakan produk camilan berbasis buah dengan tekstur kenyal dan kandungan gizi yang tinggi.
Stroberi (Fragaria x ananassa) kaya akan vitamin C, antosianin, dan senyawa fenolik yang berkontribusi terhadap warna
merah cerah serta aktivitas antioksidan, sedangkan pisang kepok (Musa paradisiaca var. formatypica) menyediakan
karbohidrat, pektin, dan kalium yang mendukung pembentukan tekstur dan nilai gizi produk. Penelitian ini bertujuan
mengevaluasi pengaruh penambahan kappa karagenan terhadap karakteristik warna dan sensori fruit leather berbasis
stroberi dan pisang kepok. Kappa karagenan ditambahkan pada konsentrasi 0; 0,5; 1,0; 1,5; dan 2,0% (b/b). Pure buah
yang telah dihomogenkan dikeringkan pada suhu 100°C selama 105 menit. Analisis warna dilakukan menggunakan sistem
CIE Lab*, sedangkan uji sensori melibatkan 15 panelis semi-terlatih dengan skala hedonik 5 poin. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan 1,5% kappa karagenan menghasilkan nilai kecerahan (L*) tertinggi sebesar 39,4 + 0,23.
Nilai kemerahan (a*) tertinggi diperoleh pada kontrol (15,4 + 0,42), sedangkan nilai kekuningan (b*) tidak berbeda nyata
antarperlakuan. Secara sensori, formulasi dengan 1,0% kappa karagenan memperoleh tingkat penerimaan tertinggi untuk
warna, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Konsentrasi karagenan yang lebih tinggi cenderung menghasilkan
tekstur lebih keras dan menurunkan tingkat kesukaan panelis.

Kata Kunci : Fruit leather, kappa karagenan, pisang kepok, stroberi.
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PENDAHULUAN

Fruit leather merupakan produk buah kering yang dikenal karena teksturnya yang kenyal, rasa manis
alaminya, serta umur simpan yang lebih panjang. Singh (2022) mendeskripsikan fruit leather sebagai alternatif
camilan yang menjanjikan dibandingkan camilan tradisional, yang diproduksi dengan mengubah puree atau bubur
buah menjadi lembaran tipis dan fleksibel melalui proses pengeringan. Stroberi (Fragaria x ananassa) sering
digunakan dalam formulasi fruit leather karena kandungan vitamin C, antosianin, dan senyawa fenoliknya yang
tinggi, yang memberikan warna merah cerah serta efek antioksidan yang kuat (Nour, 2021). Sementara itu, pisang
kepok (Musa paradisiaca var. formatypica) merupakan sumber karbohidrat, pektin, dan kalium yang baik,
sehingga cocok dikombinasikan dengan buah asam seperti stroberi untuk meningkatkan tekstur dan cita rasa.
Menurut penelitian Afifah et al. (2020),

Sistem pengukuran warna CIE Lab* banyak digunakan untuk kuantifikasi warna secara objektif, di mana
L* menunjukkan tingkat kecerahan, a* merepresentasikan spektrum merah-hijau, dan b* menunjukkan sumbu
kuning-biru. Perubahan pada parameter warna ini dapat disebabkan oleh proses pemanasan, interaksi bahan,
atau reaksi oksidasi. Sari dan Wibowo (2018) menekankan pentingnya pemantauan nilai L*, a*, dan b* untuk
menilai kualitas visual produk buah yang dilapisi dan dikeringkan. Demikian pula, Nirmalasari et al. (2017)
mengamati adanya perubahan warna yang signifikan pada formulasi fruit leather yang dipengaruhi oleh komposisi
bahan dan kondisi proses.

Kappa karagenan, yaitu hidrokolloid alami yang diekstrak dari alga merah, umum digunakan dalam sistem
pangan sebagai agen pembentuk gel, pengental, dan penstabil. Senyawa ini berinteraksi dengan air dan bahan
lain sehingga dapat memodifikasi tekstur, retensi air, dan penampilan produk akhir. Casuga (2022) membuktikan
bahwa penambahan karagenan dapat meningkatkan tekstur sehingga menjadi lebih mudah dibentuk dan kenyal.
Ahmed dan Ramaswamy (2022) juga melaporkan bahwa karagenan tidak hanya memperbaiki tekstur, tetapi juga
berperan dalam stabilitas warna dengan membentuk matriks gel yang melindungi pigmen selama proses
pengeringan. Penelitian oleh Kristianti (2018) dan Nirmalasari et al. (2017) menunjukkan bahwa karagenan
memberikan pengaruh positif terhadap atribut sensori, khususnya tekstur dan mouthfeel, karena kemampuannya
membentuk gel yang meningkatkan keseragaman dan kekenyalan. Pandey et al. (2023) merekomendasikan
optimasi konsentrasi karagenan untuk memperoleh sifat tekstur yang diinginkan tanpa mengurangi rasa dan
aroma.

Meskipun berbagai penelitian sebelumnya telah mendukung peran fungsional kappa karagenan dalam
meningkatkan retensi warna dan kualitas sensori pada fruit leather, informasi mengenai pengaruhnya pada

formulasi berbasis stroberi dan pisang kepok masih terbatas, terutama terkait parameter warna (L*, a*, b*) dan
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sifat organoleptik. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan fruit leather berbasis stroberi dan pisang kepok
dengan penambahan kappa karagenan guna meningkatkan nilai gizi dan kualitas produk

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah stroberi diperoleh dari pasar tradisional Menganti, Gresik.

Pisang kepok (Musa paradisiaca var. formatypica) diperoleh dari Superindo Menganti. Kappa karagenan food-
grade diperoleh dari toko bahan kue Gresik.
Prosedur Penelitian

Stroberi dan pisang kepok dibersihkan, dikupas, kemudian dihaluskan dengan perbandingan 1:1 (b/b). Puree
yang dihasilkan dibagi menjadi lima bagian sesuai dengan variasi konsentrasi kappa karagenan (0-4%).
Campuran dihomogenkan hingga karagenan terdispersi merata (Casuga, 2022; Nour, 2021). Selanjutnya, adonan
diratakan dengan ketebalan 2-3 mm pada loyang pengering, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 80°C
selama 90 menit. Formulasi terdiri dari KO sebagai control (tanpa ada kappa karagenan), K1 ditambah kappa
karagenan 0,5%, K2 ditambah kappa karagenan 1%, K3 ditambah kappa karagenan 1,5%, K4 ditambah kappa
karagenan 2%.
Analisis Data
Pengukuran warna dilakukan menggunakan colorimeter digital berdasarkan sistem CIE Lab*. Setiap sampel
diukur pada tiga titik berbeda dan nilai rata-ratanya dihitung (Sari & Wibowo, 2018; Nour, 2021). Uji sensori
dilakukan oleh 15-20 panelis semi-terlatih dengan menilai lima atribut, yaitu warna, rasa, tekstur, aroma, dan
penerimaan keseluruhan menggunakan skala hedonik 5 titik (1 = sangat tidak suka; 5 = sangat suka) (Nirmalasari
et al., 2017). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA satu arah. Perbedaan antar perlakuan diuji
lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi a = 0,05 (Nour, 2021; Pratiwi, 2020).
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima taraf konsentrasi kappa karagenan,
yaitu 0% (kontrol), 0,5%, 1,0%, 1,5%, dan 2,0% (b/b), mengikuti pendekatan yang digunakan oleh Nour (2021)
dan Pratiwi (2020) dalam optimasi penggunaan hidrokolloid pada fruit leather.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengujian warna merupakan parameter penting dalam menilai kualitas visual fruit leather berbasis pisang
kepok dan stroberi, karena warna tidak hanya memengaruhi daya tarik konsumen tetapi juga mencerminkan

perubahan selama proses pengolahan. Pada penelitian ini, warna diukur menggunakan sistem CIE Lab*, di mana
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L* menunjukkan tingkat kecerahan, a* menunjukkan spektrum merah-hijau, dan b* menunjukkan spektrum
kuning—biru. Warna produk dipengaruhi oleh pigmen alami bahan serta proses pengeringan, dan penambahan
kappa karagenan diduga berperan dalam menjaga stabilitas warna melalui pembentukan matriks gel yang
melindungi pigmen. Oleh karena itu, pengujian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan kappa
karagenan terhadap karakteristik warna fruit leather, dan hasilnya disajikan pada tabel berikut.

Table 1. Pengujian warna fruit leather buah stroberi dan pisang kepok

Carrageenan (%) L* a b
0.0 (Control) 324+022 1541042 334+0.37
0.5 305+027 11.2+£029 316+0.25
1.0 312+040 144+035 322040
1.5 394+023 13.7+046 324+0.39
2.0 302+030 14.9+0.25 321+0.23

Warna merupakan salah satu karakteristik sensori penting yang sangat memengaruhi penerimaan
konsumen terhadap produk berbasis buah. Sistem CIE Lab* umum digunakan untuk mengukur warna, di mana
L* menunjukkan tingkat kecerahan, a* merepresentasikan sumbu merah-hijau, dan b* menunjukkan spektrum
kuning-biru. Penelitian ini mengkaji pengaruh variasi konsentrasi kappa karagenan terhadap warna fruit leather
berbahan dasar stroberi dan pisang kepok. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan
berpengaruh nyata terhadap nilai L* dan a*.

Produk dengan tingkat kecerahan tertinggi (L* = 39,4 + 0,23) diperoleh pada penambahan 1,5%
karagenan. Hal ini sejalan dengan temuan Khalil et al. (2020) yang melaporkan bahwa penggunaan hidrokolloid
dalam jumlah moderat dapat meningkatkan kehalusan permukaan dan kecerahan melalui pembentukan jaringan
gel yang stabil sehingga meningkatkan refleksi cahaya. Sebaliknya, nilai kecerahan terendah (L* = 30,2 + 0,30)
terjadi pada konsentrasi 2,0% karagenan, yang diduga disebabkan oleh terperangkapnya pigmen serta reaksi
pencoklatan Maillard selama proses pengeringan, sebagaimana dilaporkan oleh Anwar et al. (2019).

Pada parameter kemerahan (a*), yang terutama dipengaruhi oleh antosianin dari stroberi, sampel kontrol
(0% karagenan) menunjukkan intensitas tertinggi (15,4 + 0,42). Penurunan nilai a* terjadi pada konsentrasi 0,5%
karagenan (11,2 £ 0,29), yang kemungkinan disebabkan oleh pengenceran pigmen atau peningkatan kekeruhan
dalam matriks gel. Namun, nilai kemerahan kembali meningkat pada konsentrasi 1,0% (14,4 + 0,35) dan 2,0%
(14,9 £ 0,25), yang mengindikasikan adanya efek stabilisasi pigmen pada konsentrasi sedang hingga tinggi. Hal
ini sejalan dengan penelitian Daud et al. (2021) yang menunjukkan bahwa karagenan dapat mengurangi
degradasi antosianin selama proses pemanasan.
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Nilai kekuningan (b*) menunjukkan variasi yang relatif kecil antar perlakuan, dengan nilai tertinggi pada
0% karagenan (33,4 + 0,37) dan terendah pada 0,5% (31,6 £ 0,25). Stabilitas ini kemungkinan disebabkan oleh
komposisi pigmen alami pisang kepok yang relatif tidak terpengaruh oleh agen pembentuk gel dibandingkan
antosianin. Lee dan Kim (2022) juga melaporkan hasil serupa pada lembaran puree pisang, di mana nilai b* tetap
stabil meskipun menggunakan penstabil, yang menunjukkan ketahanan pigmen karotenoid.

Secara keseluruhan, penambahan karagenan pada kisaran 1,0-1,5% efektif dalam mempertahankan
karakteristik warna yang diinginkan pada fruit leather melalui stabilisasi pigmen dan pengurangan oksidasi atau
degradasi selama pengeringan. Namun, penggunaan karagenan dalam konsentrasi tinggi (misalnya 2,0%) dapat
menyebabkan peningkatan kekeruhan dan pencoklatan internal sehingga menurunkan kualitas visual. Temuan
ini penting dalam optimasi formulasi fruit leather, mengingat konsistensi warna sangat memengaruhi preferensi
konsumen dan persepsi terhadap kualitas produk.

Tabel 2. Pengujian organoleptik fruit leather buah stroberi dan pisang kepok

Carrageenan (%) Warna Rasa Tekstur Aroma Keseluruhan
0.0 (Control) 32+042 3.0+0.52 28047 3.1+0.41 3.0+045
0.5 3.8+0.37 3.9+0.39 3.7+0.35 3.6+042 3.8+0.38
1.0 45+0.30 46+0.25 47+0.20 45+0.28 46+0.23
1.5 41+0.33 40+0.36 43+0.29 40+0.34 41+0.31
2.0 3.5+0.40 3.3+045 3.1+043 3.2+0.39 3.3+0.41

Gambaran Umum Tujuan Evaluasi Sensori

Evaluasi organoleptik memiliki peran penting dalam menilai tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
pangan baru, khususnya yang mengalami perubahan tekstur dan formulasi seperti fruit leather. Penelitian ini
menggunakan skala hedonik 5 titik untuk mengukur atribut sensori utama, meliputi warna, rasa, tekstur, aroma,
dan penerimaan keseluruhan pada fruit leather berbasis stroberi dan pisang kepok dengan variasi konsentrasi
kappa karagenan. Penambahan hidrokolloid seperti karagenan diketahui tidak hanya memengaruhi tekstur, tetapi
juga kualitas visual dan sensori produk buah semi-kering (Kumar et al., 2017). Penentuan konsentrasi karagenan
yang optimal menjadi penting untuk menyeimbangkan sifat fungsional dan daya terima sensori.

Pengaruh terhadap Warna dan Daya Tarik Visual

Warna merupakan faktor penting yang memengaruhi kesan pertama dan keputusan pembelian konsumen.
Pada penelitian ini, formulasi dengan penambahan 1,0% karagenan memperoleh skor warna tertinggi (4,5 +
0,30), yang dikaitkan dengan warna merah cerah dan permukaan yang seragam. Kappa karagenan diduga

membantu mempertahankan pigmen dengan membentuk matriks gel yang melindungi antosianin dari degradasi
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termal selama proses pengeringan (Nour, 2021; Hernandez-Carrién et al., 2014). Sebaliknya, sampel kontrol
tanpa karagenan memiliki skor lebih rendah akibat warna yang kusam dan pengeringan yang tidak merata, sejalan
dengan penelitian sebelumnya terkait stabilisasi fruit leather (Rajeswari et al., 2020).
Pengaruh terhadap Tekstur dan Mouthfeel

Tekstur merupakan atribut penting yang memengaruhi keputusan pembelian ulang oleh konsumen. Sampel
dengan 1,0% karagenan menunjukkan nilai tekstur tertinggi (4,7 £ 0,20), dengan karakteristik kenyal dan elastis
yang diinginkan. Sifat pembentukan gel termoreversibel dari karagenan meningkatkan kohesi struktur dan
mempermudah penanganan produk (Casuga, 2022; Imeson, 2010). Pada konsentrasi 2,0%, panelis merasakan
tekstur yang lebih keras dan cenderung seperti karet, sehingga menurunkan tingkat kesukaan. Sementara itu,
sampel tanpa karagenan kurang memiliki kohesi dan terasa lengket akibat tidak adanya bahan pengikat. Hasil ini
sejalan dengan penelitian Pratiwi (2020) dan Nour (2021).
Rasa, Aroma, dan Penerimaan Keseluruhan

Rasa dan aroma merupakan faktor utama dalam menentukan preferensi konsumen, di mana penambahan
hidrokolloid dapat mempertahankan atau justru menekan karakter sensori tersebut. Perlakuan dengan 1,0%
karagenan menghasilkan skor tertinggi untuk rasa (4,6 + 0,25) dan aroma (4,5 + 0,28), menunjukkan bahwa
karagenan mampu mempertahankan senyawa volatil tanpa mengubah rasa alami buah secara signifikan.
Konsentrasi karagenan yang terlalu tinggi (2,0%) dapat menghambat pelepasan rasa akibat terbentuknya matriks
gel yang lebih padat (Hernandez-Carrion et al., 2014). Hasil ini didukung oleh nilai penerimaan keseluruhan
tertinggi pada konsentrasi 1,0% (4,6 + 0,23), yang menunjukkan bahwa formulasi ini paling disukai.
Implikasi dan Rekomendasi

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan 1,0% kappa karagenan menghasilkan profil sensori terbaik
pada fruit leather berbasis stroberi dan pisang kepok. Konsentrasi ini mampu menyeimbangkan struktur, warna
yang menarik, serta rasa yang disukai, sehingga berpotensi untuk dikembangkan secara komersial. Hasil ini
sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menekankan penggunaan hidrokolloid dalam jumlah moderat untuk
memperoleh kualitas produk yang optimal (Sowbhagya et al., 2018; Nirmalasari et al., 2017). Penelitian
selanjutnya disarankan untuk mengkaji metode pengeringan alternatif, kondisi penyimpanan, serta penggunaan

bahan penstabil alami lainnya guna meningkatkan fungsi dan umur simpan produk.

KESIMPULAN

Penambahan kappa karagenan memberikan pengaruh signifikan terhadap stabilitas warna dan sifat
sensori fruit leather berbasis stroberi dan pisang kepok. Nilai kecerahan (L*) tertinggi diperoleh pada konsentrasi
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karagenan 1,5%, sedangkan parameter kemerahan (a*) menunjukkan kestabilan pada konsentrasi 1,0% dan
2,0%. Analisis sensori menunjukkan bahwa konsentrasi 1,0% menghasilkan keseimbangan terbaik pada atribut
warna, rasa, tekstur, aroma, dan penerimaan keseluruhan. Konsentrasi karagenan di atas 1,5% menghasilkan
tekstur yang lebih keras dan menurunkan tingkat kesukaan, sedangkan tanpa karagenan menghasilkan struktur
yang kurang baik dan warna yang tidak seragam. Oleh karena itu, penambahan kappa karagenan pada kisaran
1,0-1,5% direkomendasikan untuk mengoptimalkan kualitas visual dan organoleptik fruit leather stroberi dan
pisang kepok. Hasil penelitian ini memberikan informasi penting dalam pengembangan produk fruit leather yang
sesuai dengan preferensi konsumen serta memiliki potensi komersial yang tinggi. Penelitian selanjutnya perlu
difokuskan pada pengaruh metode pengeringan dan kondisi penyimpanan terhadap umur simpan dan kualitas
produk.
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