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Pengaruh Penambahan Kelopak Bunga Rosella Pada Pembuatan
Fruit Leather Dari Buah ManggaEffect Of Additions Flowers Of Rosella Interest In Making Fruit LeatherFrom Mango Fruit

Muhammad NuhProgram Studi Teknologi Hasil PertanianFakultas Pertanian Universitas Islam Sumatera Utaramhd_nuh67@yahoo.com
ABSTRAKBuah-buahan tidak selalu dikonsumsi dalam bentuk segar. Tetapi sebagian besar diolah menjadiberbagai bentuk dan jenis makanan. Pengolahan ini bertujuan selain untuk memperpanjang masasimpan, juga untuk meningkatkan aneka ragam produk. Buah-buahan umumnya diolah menjadiolahan seperti jam, jelly, selai, puree, sari buah, buah kaleng, manisan kering atau basah. Salah satujenis produk buah-buahan yang kering selain manisan buah-buahan adalah Fruit leather. Fruit leatheradalah jenis makanan dari daging buah yang telah dihancurkan dan dikeringkan. Pengeringan bisadilakukan dengan penjemuran atau bisa juga dengan pemanasan yang memiliki suhu panas 50-60oC.

Fruit leather memiliki daya simpan sampai 12 bulan, bila disimpan pada kondisi penyimpanan yangsesuai. Di Indonesia, Fruit leather masih belum diproduksi secara komersial. Rossela mengandungbeberapa zat yang sangat penting bagi kesehatan. diantaranya grossy peptin, antochanin, gluside
hibiscin, dan flavonoid yang bermanfaat mencegah kanker, mengendalikan tekanan darah,melancarkan peredaran darah dan sebagainya. Kandungan seratnya pun cukup tinggi yang berperandalam melancarkan sistem pembuangan dan menurunkan kadar kolesterol dalam darah (Erianto,2009). Berdasarkan latar belakang tersebut maka penelitian ini dilakukan untuk mengkombinasikanbuah mangga yang diketahui memiliki kandungan gizi yang tinggi dengan bunga rosella yang memilikibeberapa zat yang sangat penting bagi kesehatan. Pelaksanaan Penelitian menggunakan RancanganAcak Lengkap (RAL) Faktorial, dengan dua faktor utama yaitu; Faktor I: Varietas buah mangga (M)yang terdiri dari 3 taraf; M1: Mangga udang, M2: Mangga harum manis, M3: Kueni. Faktor II:Penambahan rosella (%) dari daging buah mangga, yang terdiri dari 4 taraf; R1: 40 %, R2: 60 %, R3:80%, R4: 100%. Penelitian dilaksanakan dengan 3 ulangan. Penelitian dilaksanakan pada bulan Aprilhingga Mei 2017 di laboratoriu Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian UISU Medan.  HasilPenelitian menunjukkan bahwa Kombinasi perlakuan terbaik diperoleh pada mangga Kueni denganpenambahan daging kolopak bunga rosella sebanyak 40% (M3R1). Aroma dan rasa Kueni yang kuatmenghasilkan fruit leather dengan nilai organoleptik rasa aroma warna tertinggi. Sebaliknya semakintinggi persentase penambahan rosella mengakibatkan penilaian organoleptik rasa, warna dan aromamenurun.
Kata Kunci: Mangga, kueni, Rosella, Fruit Leather

ABSTRACTFruits are not always consumed in fresh form. But most are processed into various forms andtypes of food. This treatment aims in addition to extending the shelf life, as well as to increase thevariety of products. Fruits are generally processed into preparations such as jam, jelly, jam, puree, fruitjuice, canned fruit, candied dry or wet. One type of dried fruit products other than candied fruits isFruit leather. Fruit leather is a type of food of fruit flesh that has been destroyed and dried. Drying can
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be done with drying or it could be with a warming that has a hot temperature of 50-60oC. Fruit leatherhas a shelf life of up to 12 months, when stored at appropriate storage conditions. In Indonesia, Fruitleather is still not commercially produced. Rossela contains some substances that are very importantfor health. Including grossy peptin, antochanin, gluside hibiscin, and flavonoids that are useful toprevent cancer, control blood pressure, blood circulation and so forth. The fiber content is high enoughthat plays a role in launching the exhaust system and lower cholesterol levels in the blood (Erianto,2009). Based on this background then this study was conducted to combine the mango fruit is knownto have high nutritional content with rosella flowers that have some substances that are veryimportant for health. Implementation of Research using Factorial Random Design (RAL), with twomain factors that is: Factor I: Varieties of mango fruit (M) consisting of 3 levels: M1: Mango shrimp,M2: sweet sweet Mango, M3: Kueni. Factor II: Addition of rosella (%) of mango flesh, consisting of 4levels: R1: 40%, R2: 60%, R3: 80%, R4: 100%. The study was conducted with 3 replications. Theresearch was conducted from April to May 2017 at the laboratory of Agricultural Product TechnologyFaculty of Agriculture UISU Medan. The results showed that the best treatment combination wasobtained in Kueni mango with 40% rosella flower meat (M3R1). The strong aroma and taste of Kueniproduce the fruit leather with the highest organoleptic value of the color scent. Conversely, the higherpercentage of rosella addition resulted in organoleptic assessment of flavor, color and flavordecreased.
Keywords: Fruit leather, Mango, Queni, Rosella
A. PENDAHULUANBuah-buahan tidak selalu dikonsumsi dalambentuk segar. Tetapi sebagian besar diolahmenjadi berbagai bentuk dan jenis makanan.Pengolahan ini bertujuan selain untukmemperpanjang masa simpan, juga untukmeningkatkan aneka ragam produk. Buah-buahan umumnya diolah menjadi olahanseperti jam, jelly, selai, puree, sari buah, buahkaleng, manisan kering atau basah. Salah satujenis produk buah-buahan yang kering selainmanisan buah-buahan adalah Fruit leather.
Fruit leather adalah jenis makanan dari dagingbuah yang telah dihancurkan dan dikeringkan.Pengeringan bisa dilakukan dengan penjemuranatau bisa juga dengan pemanasan yang memilikisuhu panas 50-60oC. Fruit leather memiliki dayasimpan sampai 12 bulan, bila disimpan padakondisi penyimpanan yang sesuai. Di Indonesia,
Fruit leather masih belum diproduksi secarakomersial. Bahan baku Fruit leather dapatberasal dari berbagai jenis buah-buahan tropisataupun subtropis dengan kandungan seratyang cukup tiinggi seperti pisang, pepaya,mangga, nenas, jambu biji, apel, nangka, peachdan sebagainya.Mangga merupakan salah satu jenis buah-buahan yang produksinya cukup tinggi danbanyak disukai oleh masyarakat. Selain citarasa, aroma yang enak serta penampakan yangmenarik, juga banyak mengandung vitamin danmineral yang sangat bermanfaat bagi

pertumbuhan dan kesehatan badan (Anonim,2011). Komponen utama dari buah manggaadalah air, karbohidrat (dalam bentuk gula) danvitamin. Komponen lain terdiri dari berbagaimacam asam, protein, mineral, zat warna, tanindan zat-zat volatile (ester) yang memberikanbau harum (khas). Vitamin C pada buah manggaberkisar antara 18-80 mg / 100 g tergantungvarietas (Anonim, 2012).Tanaman rosella memiliki lebih dari 300spesies yang tersebar pada daerah tropis dannon-tropis. Biasanya, digunakan sebagaitanaman hias dan beberapa diantaranyadipercaya memiliki khasiat medis, salah satudiantaraya adalah rosella merah atau rosella(Ullych, 2009).  Kandungan senyawa metabolissekunder yang paling dominan pada rosellamerah adalah adanya senyawa antosianin yangmembentuk flavonoid yang berperan sebagaiantioksidan. Flavonoid rosella terdiri dariflavonos dan figmen antosianin. Antosianinberfungsi sebagai antioksidan yang diyakinidapat menyembuhkan penyakit degeneratif.Selain itu kelopak rosella juga mengandungprotein, serat kasar, sodium, vitamin C danvitamin A. Kandungan vitamin C dan vitamin Arosella cukup tinggi jika dibandingkan denganbuah-buahan seperti jeruk, apel, pepaya danjambu biji yang berfungsi untuk meningkatkandaya tahan tubuh manusia terhadap seranganpenyakit. Kelopak bunga rosella juga diketahuidapat membantu melancarkan peredaran darah
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dengan mengurangi derajat kekentalan darah.Hal ini terjadi karena adanya asam organik,poly-sakarida dan flavonoid yang terkandungdidalam ekstrak kelopak bunga rosella sebagaiefek farmakologi.Kelopak bunga rosella memiliki rasa asamyang unik karena dapat memberikan perasaanyang menyegarkan saat dikonsumsi. Rasa asamini disebabkan karena adanya dua konponensenyawa asam yang dominan yaitu asamaskorbat (vitamin C), asam sitrat dan asammalat. Kandungan asam askorbat (vitamin C)dan betakarotin yang tinggi merupakan sumberantioksidan alami yang efektif dalam menangkalberbagai radikal bebas penyebab kanker danberbagai penyakit lainnya. Pada biji rosella jugaterdapat asam lemak yang diantaraya adalahasam palmitat, asam oleat dan asam linoleat.Kelopak rosella juga terdapat 18 asam aninoyang diperlukan oleh tubuh, termasuk arginindan lisin yang berperan dalam prosesperemajaan sel tubuh.  Sebagai tanaman obat,rosella mempunyai manfaat untuk mengatasiberbagai masalah penyakit dan maslahkesehatan. Manfaat dari rosella merah antaralain dapat menurunkan asam urat, menurunkankadar kolesterol dalam tubuh, menghancurkanlemak, melangsingkan tubuh, mengurangikecanduan merokok, mencegah stroke danhipertensi, memperbaiki pencernaan,menghilangkan wasir, menurunkan kadar guladalam darah, mencegah kanker, tumor, kistadan sejenisnya. Diantara banyak khasiatnya,rosella diunggulkan sebagai herba antikanker,antihipertensi, dan antideabetes (Anonim,2010).  Bagian tanaman rosella merah yangpaling banyak dimanfaatkan untuk produkpangan maupun non-pangan adalah kelopakbunga rosella. Contoh hasil produk pangan darihasil olahan rosella antara lain teh, salat, jelly,selai, dodol, sirup, jus, kopi dan lain-lain. Serbukkopi rosella berasal dari bagian biji yang prosespembuatannya sama dengan proses pembuatankopi pada umumnya. Kadar kafein pada kopi bijirosella bubuk adalah 0,87%. Kadar kafeintersebut lebih rendah jika dibanding dengankadar kafein pada kopi jenis kopi arabika danrobusta yang kadarnya mencapai lebih dari 1%(Mardiah dkk, 2009).Fruit leather adalah jenis makanan yangberasal dari daging buah yang telahdihancurkan dan dikeringkan. Produk ini bukanberasal dari kulit buah. Namun dari dagingbuah-buahan, umumnya buah-buahan tropis,

yang dibuburkan lalu diolah hingga membentuklembaran tipis dengan tekstur yang plastis,rasanya manis tetapi masih memiliki citarasakhas buah yang digunakan. Fruit leathermempunyai keuntungan tertentu yaitu dayasimpan yang cukup tinggi, mudah diproduksi,dan nutrisi yang terkandung didalamnya tidakbanyak berubah. Selain itu, biaya penanganan,pengangkutan, dan penyimpanan relatif mudahkarena lebih murah dan sederhana (Anonim,2011). Fruit lether merupakan produk makananberbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3mm, kadar air 10-25%, yang mempunyaikonsistensi dan cita rasa khas suatu jenis buah.Buah-buahan yang baik digunakan sebagaibahan baku pembuatan fruit lether adalah yangmempunyai kandungan serat yang tingi. Fruit
leather adalah sejenis manisan yangdikeringkan yang dapat dijadikan sebagaibentuk olahan komersial dalam skala industridengan cara yang sangat mudah, yaitumenghancurkan buah menjadi puree danmengeringkannya (Raab & Oehler, 2000). Fruit
leather dapat dibuat dari satu jenis buah-buahan atau campuran beberapa jenis buah-buahan. Kadar air fruit leather berdasarkanstandar Nasional Indonesia yaitu maksimal25%, nilai AW kurang dari 0,7, tekstur plastis,kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilap,dapat dikonsumsi secarra langsung sertamempunyai warna, aroma, dan cita rasa khassuatu buah sebagai bahan baku (Nurlaely,2002).
B. METODOLOGI
Bahan dan AlatBahan penelitian yang digunakan adalahdaging buah mangga udang, harum manis dankueni, kelopak bunga rosella (merah), Gulapasir, Jeruk nipis, Gum arab, Aquades, Larutanbuffer pH7, dan NaOH 0,1 N.  Peralatan yangdigunakan Blender, Timbangan analitik, Loyang,Baskom, Pisau, Sendok, Pengaduk, Labu takar,Erlenmeyer, pH meter dan Oven.
Pelaksanaan PenelitianPertama kita lakukan pemilihan buahmangga dan rosella yang baik dan segar,kemudian dicuci hingga bersih dari kotoran.Buah mangga diambil daging buahnya sedangrosella diambil kelopaknya. Kemudian keduabahan tadi ditimbang sesuai denganproporsinya lalu dihancurkan menggunakanblender, agar didapat bahan yang lebih halus.
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Kemudian dilakukan penambahan gula, gumarab dan juga jeruk nipis dengan persentasesesuai dengan perlakuan yang telah ditentukan.Perlakuan berikutnya adalah melakukanpemanasan dengan menggunakan oven denganpengaturan suhu 70–800C dengan waktu selama5–10 menit. Setelah dilakukan pemanasanselama 5–10 menit, bahan sudah siap untukdilakukan pencetakan. Dalam penelitian ini alatuntuk pencetakan menggunakan loyang denganketebalan 3 mm. Langkah selanjutnya yaitu,setelah bahan dingin kemudian dapat dilakukanpengeringan pada sampel dengan suhu 600Cselama 24 jam dengan menggunakan ovenpengering. Setelah dilakukan pengeringanselama 24 jam dan didapat kadar air padabahan sebesar 10 % kemudian dapan dilakukanpemotongan bahan dengan ketebalan sesuaistandart yang benar dalam pembuatan Fruit
leather. Setelah dilakukan pemotongandidapatlah hasil Fruit leather.
Rancangan PenelitianPelaksanaan Penelitian menggunakanRancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial,dengan dua faktor utama yaitu :Faktor I: Varietas buah mangga (M) yang terdiridari 3 taraf; M: Mangga udang, M2: Manggaharum manis, M3: Kueni.Faktor II: Penambahan rosella (%) dari dagingbuah mangga, yang terdiri dari 4 taraf; R1: 40%,R2: 60%, R3: 80%, R4: 100%. Penelitiandilaksanakan dengan 3 ulangan.
C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Jumlah Pasta Labu Kuning
Terhadap Kadar Air Mi BasahDari hasil penelitian dan uji statistik, secaraumum menunjukkan bahwa varietas buahmangga berpengaruh terhadap parameter yangdiamati. Data rata-rata hasil pengamatanpengaruh varietas buah mangga danpenambahan rosella terhadap parameter yangdiamati disajikan pada Tabel 1 dan Tabel 2.
Tabel 1 Pengaruh Varietas Buah ManggaTerhadap Parameter Yang DiamatiVarietasBuahMangga(J)

KadarVitaminC KadarAir OrganoleptikWarna Rasa Aroma TeksturM1M2M3 9,14 a8,68 b8,96 c 16,17 a16,70 a16,40 a 3,42 a3,43 a3,45 a 3,01 b3,08 b3,18 a 3,21 b3,08 a3,24 b 2,68 c2,84 b2,74 a

Tabel 2. Pengaruh Jumlah Penambahan RosellaTerhadap Parameter DiamatiVarietasBuahMangga(J)
KadarVitaminC KadarAir OrganoleptikWarna Rasa Aroma TeksturR1 = 40%R2 = 60%R3 = 80%R4=100%
6,18 a8,12 b9,70 c11,71 d

17,44 a16,67 a16,02 a15,56 a
3,33 a3,40 ab3,47 bc3,52 c

3,18 b3,11 ab3,04 a3,02 a
3,31 b3,23 b3,14 ab3,02 a

2,84 b2,79 b2,72 ab2,66 aDari Tabel 1 dapat dilihat bahwa varitasmangga mempengaruhi rasa, aroma, teksturdan kadar vitamin C.  Pada Tabel 2. Dapatdilihat bahwa penambahan rosella cenderungmenyebabkan penurunan nilai organolepikrasa, aroma, tekstur sebaliknya warna dankadar vitamin C meningkat.
Pengaruh Varitas Mangga Dan Penambahan
Rosella Terhadap Nilai OrganoleptikVaritas mangga memberi pengaruh yangberbeda nyata (P<0,05) terhadap nilaiorganoleptik rasa, aroma dan tekstur,sebaliknya tidak berbeda nyata (P>0,05)terhadap organoleptik warna.  Organoletik rasadan aroma tertinggi diperoleh pada buahmangga kueni.  Hal ini terkait dengan aromadan rasa kueni yang khas dan kuat sehinggamendominasi rasa dan aroma fruit leather yangdihasilkan.  Sementara rasa dan aroma manggaudang dan mangga harum manis tidak sekuataroma dan rasa kueni.  Sebaliknya Teksturterbaik diperoleh pada varitas mangga harummanis, tekstur lembut yang didapat berkaitandengan daging buah mangga harum manis yangmengandung lebih sedikit serat dibandingdengan mangga udang dan kueni.  Serat padabuah ternyata mengakibatkan tektur menjadilebih kasar.  Ternyata hal ini kurang disukaipanelis.  Selanjutnya Varitas mangga memberipengaruh tidak berbeda nyata (P>0,05)terhadap organoleptik warna.  Hal ini tentunyaberhubungan langsung dengan warna dagingbuah dari ketiga varitas yang digunakan relatifsama (kuning) sehingga menghasilan warnafruit leather yang tidak berbeda.
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Gambar 1 Pengaruh Penambahan Kelopak BungaRosella Terhadap Organoletik Rasa

Gambar 2 Pengaruh Penambahan Kelopak BungaRosella Terhadap Tingkat menerimaan UmumpanelisPenambahan kelopak bunga rosellamemberi pengaruh yang berbeda nyata(P<0,05) terhadap nilai organoleptik  rasa,aroma, warna dan tekstur.  Warna merah darikelopak bunga rosella mendominasi warna fruitleather yang dihasilkan. Semakin banyakpenambahan rosella semakin merah fruitleather yang dihasilkan, warna ini ternyatasangat disukai panelis.  Sebaliknya semakinbanyak jumlah penambahan rosella ternyatamengakibatkan penurunan nilai organoleptikrasa, aroma dan tekstur.  Hal ini disebabkanrasa dan aroma khas buah mangga tertutupoleh aroma dan rasa rosella, sehinggamenhasilkan kombinasi rasa dan aroma yangkurang disukai panelis.  Demikian pula halnyaserat kelopak bunga rosella menyebabkanpenurunan nilai organoleptik tekstur.
Pengaruh Varitas Manga dan Rosella
Terhadap Kadar Air dan Vitamin CVaritas mangga dan penambahan Rosellamemberi pengaruh yang berbeda tidak nyata(P>0,05) terhadap kadar air fruit leather tetapi

memberi pengaruh yang berbeda nyataterhadap kadar vitamin C.  Sumber vitamin Ctentunya dai bahan baku yang digunakan.Mangga uadang mengasilkan kadar vitamin Ctertnggi diikukti oleh mangga kueni dan harummanis. Secara keseluruhan ketiganya masihmemiliki kandungan vitamin C yang cukup baik.Sedangkan penambahan rosella akanmeningkatkan kandungan vitamin C fruitelather yang dihasilkan, hal ini terkait dengankandungan vitamin C pada kelopak bungarosella yang relatif lebih tinggi.
D. KESIMPULAN1. Fruits Leather terbaik diperoleh padaperlakuan M3 yaitu mangga kueni denganpenambahan kelopak bunga rosellasebanyak 40 %.2. Semakin banyak penambahan kelopak bungarosella meningkatkan organoleptik warnatetapi akan mengakibatkan penurunan nilaiorganoleptik rasa, aroma dan tekstur.
SARAN1. Untuk membuat fruits leather dari buahmangga sebaiknya digunakan buah manggakuini dan dapat juga dikombinasikan denganpenambahan daging kolopak bunga rosellasebanyak 40%.2. Dapat juga dilakukan penelitian lebih lanjuttentang perbandingan jumlah buah manggakuini dengan kelopak bunga rosella untukmembuat fruits leather
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