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ABSTRAK 
    

 

Nursyaedah, 2023. Fruit Leather dari Campuran Buah Pedada 
(Sonneratia Caesolaris) dan Buah . Skripsi. Program 
Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Departemen Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan. 
Universitas Negeri Padang. 

 
Fruit leather adalah makanan ringan berbahan pure buah berbentuk 

lembaran tipis, tekstur plastis dan dapat digulung. Buah pedada merupakan jenis 
buah mangrove yang jarang dimanfaatkan oleh masyarakat karena rasanya yang 
asam sehingga perlu dikombinasikan dengan buah yang bercita rasa manis seperti 
buah mangga. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan kualitas fruit 
leather terbaik dari kombinasi buah Pedada (Sonneratia caseolaris) dan buah 
Mangga. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni menggunakan metode 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali 
pengulangan. Perlakuan yang diberikan pada perbandingan buah pedada dan buah 
mangga dalam pembuatan fruit leather adalah X1(1:0 / 100:0), X2(3:1/ 75:25), 
X3(1:1/ 50:50) dan X4(1:3/ 25:75). Data diperoleh dari lima orang panelis terbatas 
yang telah melakukan uji organoleptik. Data dianalisis secara statistik dengan 
menggunakan Analisis Varian (ANAVA). Jika Fhitung>Ftabel maka akan 
dilanjukan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 
pengaruh yang signifikan antara X1, X2, X3 dan X4 terhadap kualitas bentuk, 
warna dan rasa pada fruit leather dan tidak terdapat pengaruh yang nyata pada 
kualitas aroma dan tekstur dari fruit leather. Hasil uji kualitas fruit leather terbaik 
didapatkan pada perlakuan 1:1 dengan komposisi seimbang 50:50. 
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BAB I 
 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 
 

Buah merupakan salah satu bahan pangan yang banyak 

mengandung berbagai sumber vitamin dan mineral, sehingga diperlukan 

teknik penanganan pasca panen yang sesuai dalam pengolahan dan 

pengawetannya. Hal ini ditujukan untuk memperpanjang umur simpan dari 

olahan berbahan baku buah tersebut sehingga dapat dinikmati di luar musim 

panen. Salah satu olahan berbahan dasar buah yang memiliki daya simpan 

yang cukup lama adalah fruit leather. 

Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah 

yang dihancurkan lalu dikeringkan (Safitri, 2018) dan mengandung air 

sekitar 10-20%, sehingga termasuk dalam pangan semi basah, tekstur plastis 

dan kenampakan seperti kulit (leather) (Lestari,N. 2018). Fruit leather di 

luar negeri dijadikan sebagai snack sehat yang cukup digemari masyarakat, 

karena dapat menggantikan porsi harian buah sehingga cocok untuk segala 

usia. Fruit leather merupakan makanan sehat yang kaya akan vitamin, 

kandungan karbohidrat, kandungan serat yang tinggi serta rendah lemak 

(Vatthankul et al, 2010). Pemakaian gula yang rendah serta jumlah buah 

yang lebih dominan dalam pembuatan fruite leather sangat berguna untuk 

konsumen yang sadar diabetes dan kesehatan (Khan et al, 2014). Selain itu, 

fruit leather yang terbuat dari buah-buahan musiman, tetap dapat dinikmati 

ketika musim buah tersebut sudah berlalu, sehingga cemilan sehat satu ini 

dapat dinikmati kapanpun dan dimanapun. Namun, keberadaan fruit leather 
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di Indonesia masih belum banyak diketahui oleh masyarakat luas karena 

hasil produksinya yang masih terbatas. 

Menurut Rahman et al (2016) dan Khan et al (2014) menyatakan 

bahwa fruit leather dapat dibuat dari satu jenis atau campuran beberapa jenis 

buah, pembuatan fruit leather dapat menggunakan buah segar, buah beku 

atapun buah kaleng dan dapat menggunakan satu jenis atau beberapa jenis 

buah. Pembuatan fruit leather sebaiknya menggunakan buah yang memiliki 

aroma khas dan berserat tinggi (Panigoro dkk, 2020). Salah satu buah yang 

memiliki rasa dan aroma yang khas namun belum banyak dimanfaatkan 

oleh masyarakat salah satunya adalah buah mangga dan buah pedada. 

Pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan salah satu jenis 

mangrove yang banyak dijumpai pada ekosistem hutan mangrove dan 

merupakan salah satu spesies mangrove yang buahnya tidak beracun dan 

dapat dikonsumsi oleh manusia (Ahmed et al, 2010). Buah pedada 

berbentuk seperti bola sedikit gepeng, dengan struktur yang cukup keras 

dengan diameter sekitar 6-8 cm ketika sudah cukup matang (Hamsah, 2013). 

Secara umum buah pedada masih sangat jarang untuk dimanfaatkan 

masyarakat, bahkan banyak masyarakat yang tidak tahu bahwa buah pedada 

dapat dijadikan sebagai sumber pangan. Selain kurangnya informasi, rasa 

buah pedada yang cenderung asam dan sepat membuat buah satu ini kurang 

diminati, namun buah pedada memiliki aroma yang khas ketika telah 

matang. Bagi masyarakat yang tahu dengan buah ini, ketika telah matang 

buah pedada dapat dikonsumsi secara langsung, sedangkan buah pedada 
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yang masih muda dapat dimanfaatkan sebagai buah tambahan untuk 

hidangan rujak atau diolah menjadi aneka produk lainnya. 

Dari permasalahan di atas maka diperlukan sebuah inovasi produk 

yang berbahan dasar buah pedada dan disertai dengan peningkatan daya 

simpan produk olahannya. Salah satu upaya dalam pemanfaatan buah 

pedada ini adalah mengolahnya menjadi fruit leather. 

Untuk kandungan gizi Per 100gr daging dari buah pedada segar 

memiliki kandungan gizi seperti vitamin A 221,97 IU, vitamin B 5,04 mg, 

vitamin B2 7,65 mg dan vitamin C 56,74 mg. Hasil analisis pada penelitian 

lain menunjukkan kadar proksimat pada buah pedada yaitu: kadar air (bb) 

84,76%, kadar abu (bk) 8,4%, kadar lemak(bk) 4,82%, kadar protein (bk) 

9,21%, kadar karbohidrat (bk) 77,57% dan Kandungan air yang cukup 

tinggi hingga 84,76% menyebabkan buah ini cenderung mudah membusuk 

(Manalu, 2011; Manalu et al, 2013). 

Rasa yang dominan asam membuat buah ini kurang dimanfaatkan, 

sehingga dibutuhkan kombinasi yang sesuai untuk mendapat kualitas fruit 

leather dengan cita rasa yang baik, salah satunya dengan mencampur buah 

pedada dengan buah yang bercita rasa manis seperti buah mangga. 

Buah mangga merupakan salah satu buah musiman yang banyak 

peminatnya, baik dalam keadaan segar maupun dalam bentuk olahan. Saat 

musim panen produksi buah mangga di Sumatera Barat dapat mencapai 

berat 17.066 ton sedangkan untuk seluruh wilayah Indonesia produksi buah 
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mangga ini dapat mencapai 2.835.442 ton per tahunnya (Badan Pusat 

Statistik, 2021). 

Buah mangga sendiri memiliki umur simpan buah yang singkat 

terutama ketika tidak berhati-hati dalam penanganan pascapanen maka buah 

mangga akan lebih rentan untuk rusak dan membusuk. Hal ini ditandai 

dengan timbulnya bercak coklat di permukaan kulit buah pada hari ke 3-4 

ketika buah mangga matang secara sempurna (Sihmawati et al, 2014). 

Dalam 100 gr mangga yang sudah matang mengandung 16-18 

persen gula, 46-65 mg vitamin C yang merupakan antioksidan dan berfungsi 

meningkatkan kekebalan tubuh dan menjaga kesehatan. Mangga juga kaya 

akan kalium dengan jumlah 156 mg per 100gr mangga, yang berfungsi 

meningkatkan fungsi otot jantung, kontraksi otot, dan tekanan darah. 

Daging mangga yang berwarna kuning menandakan kandungan betakaroten 

yang tinggi, dalam 100gr mangga terdapat 389 IU betakaroten dan akan 

diproses menjadi vitamin A di dalam tubuh berguna untuk meningkatkan 

fungsi retina pada mata (Sihmawati et al, 2014). Mangga yang digunakan 

dalam pembuatan fruit leather ini adalah buah mangga yang benar-benar 

telah matang sempurna ditandai dengan daging buah yang berwarna kuning 

merata. 

Dalam pembuatan fruit leather warna merupakan suatu hal yang 

penting dan warna dari fruit leather sendiri didapat dari bahan baku buah 

yang digunakan sebagai bahan utamanya. Menurut Manurung et al (2020) 

menyatakan bahwa salah satu kriteria penentu mutu fruit leather adalah 
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warna. Warna merupakan salah satu penentu mutu makanan, terutama 

dalam pemasaran produk pangan. Sebelum faktor mutu lain yang 

dipertimbangkan seperti rasa, aroma dan tekstur secara visual, faktor warna 

makanan tampil lebih dahulu. Produk pangan yang bermutu baik salah 

satunya memiliki warna yang dapat menarik minat konsumen. Buah pedada 

umumnya mempunyai daging buah berwarna putih hingga putih kekuningan 

ketika telah matang, sehingga perlu dikombinasikan dengan buah yang 

memiliki warna yang lebih kuat contohnya seperti buah mangga agar 

menghasilkan fruit leather dengan warna yang lebih menarik minat 

konsumen untuk mencicipinya. Selain untuk mendapatkan warna tujuan 

penulis mengkombinasikan buah pedada dengan buah mangga dalam 

penelitian ini adalah untuk mendapatkan rasa yang khas dari pencampuran 

buah pedada dan buah mangga tersebut. 

Penelitian relevan mengenai fruit leather ini adalah sebagai berikut 
 

1) Pemanfaatan Buah Pedada (Sonneratia Caseolaris) dan Buah Naga 

Merah (Hylocereus Polyrhizus) dalam Pembuatan Fruit leather (Roby 

Rahman, 2016). 2) Pengaruh Variasi Konsentrasi Labu Kuning (Cucurbita 

moschata) Terhadap Karakteristik Kimia Fruit leather Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) ( Rizky Nirmala Kusumaningtyas, 2022), 3) 

Pengembangan Modifikasi Pengolahan Fruit Leather dari Puree Buah- 

buahan Tropis (Nami Lestari et al, 2018), 4) Penambahan Pektin Dalam 

Pembuatan Selai Lembaran Buah Pedada (Sonneratia Caseolaris) (Dorlan 

Simamora et al, 2017), 5) Proporsi Mangga Podang-Pisang Kepok Dan 
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Konsentrasi Jeruk Nipis Terhadap Karakteristik Fruit Leather Mangga 

(Della anggita et al, 2019), 6) Karakteristik Mutu Fruit Leather Dengan 

Konsentrasi Penambahan Labu Kuning (Cucurbita Moschata) Dan Nanas 

(Ananas Comosus) (Nur Rahmah,2018), 7) Pemanfaatan Buah Nipah (Nypa 

fruticans) dan Buah Pepaya (Carica papaya L) dalam Pembuatan Fruit 

Leather (Hirdan et al, 2021), 8) Karakteristik fruit leather dengan variasi 

rasio buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) pepaya (Carica papaya) 

dan suhu pengeringan (Puspitasari et al, 2019), 9) Pengaruh Perbandingan 

Bubur Buah Sirsak Dengan Pepaya Dan Penambahan Gum Arab Terhadap 

Mutu Fruit Leather (Edy Syahputra Harahap et al, 2015), 10) Analisis 

Pengeringan Pada Proses Pembuatan Lembaran Buah (Fruit Leather) 

Pepaya.(Kurniawan, 2014). 

Melalui pemaparan di atas, maka dapat dilihat bahwa belum adanya 

penelitian tentang fruit leather dengan campuran buah pedada dan buah 

mangga. Sehingga berdasarkan uraian di atas dan hasil pra penelitian dengan 

perbandingan buah pedada dan buah mangga dengan perandingan puree 

sebanyak 100gr:0gr (1:0 sebagai control), 75gr:25gr (3:1), 50gr:50gr (1:1) 

dan 25gr:75gr (1:3) penulis tertarik untuk meneliti kualitas baik dari segi 

warna, bentuk, tekstur, rasa dan aroma dari fruit leather hasil kombinasi 

buah pedada dan buah mangga untuk mendapatkan rasio terbaik dari 

kombinasi kedua buah tersebut. Oleh karena itu penulis tertarik untuk 

mengangkat judul mengenai  Kualitas Fruit Leather Dari 

Campuran Buah Pedada (Sonneratia Caesolaris) Dan Buah Mangga  
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B. Identifikasi masalah 
 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah 

penelitian ini adalah: 

1. Fruit leather belum banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia 
 

2. Sumberdaya buah pedada yang melimpah tetapi kurang dimanfaatkan 

dengan baik. 

3. Rasa asam dan sepat dari buah pedada, membuat buah ini kurang 

diminati. 

4. Hasil panen buah mangga yang melimpah saat musimnya, membuat buah 

mangga rentan rusak, sehingga membuat umur simpan buah mangga 

menjadi lebih singkat. 

5. Belum adanya penelitian tentang pemanfaatan buah pedada dan buah 

mangga dalam pembuatan fruit leather. 

C. Batasan Masalah 
 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka batasan masalah dari 

penelitian ini adalah untuk mendapatkan rasio terbaik dari kombinasi antara 

buah pedada dan buah mangga dalam pembuatan fruit leather dengan 

persentase buah pedada sebanyak 1:0 (murni buah pedada), 3:1, 1:1 dan 1:3 

dari jumlah buah mangga yang digunakan untuk mendapatkan kualitas fruit 

leather terbaik yang meliputi kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan 

rasa. 
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D. Rumusan Masalah 
 

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka masalah dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Apakah terdapat pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga 

sebanyak 1:0, 3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap bentuk Fruit leather? 

2. Apakah terdapat pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga 

sebanyak 1:0, 3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap warna Fruit leather? 

3. Apakah terdapat pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga 

sebanyak 1:0, 3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap aroma Fruit leather? 

4. Apakah terdapat pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga 

sebanyak 1:0, 3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap tekstur Fruit leather? 

5. Apakah terdapat pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga 

sebanyak 1:0, 3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap rasa Fruit leather? 

E. Tujuan Penelitian 
 

Sesuai dengan permasalahan di atas, maka penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis: 

1. Pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga sebanyak 1:0, 

3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap kualitas bentuk Fruit leather. 

2. Pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga sebanyak 1:0, 

3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap kualitas warna Fruit leather. 

3. Pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga sebanyak 1:0, 

3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap kualitas aroma Fruit leather. 
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4. Pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga sebanyak 1:0, 

3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap kualitas tekstur Fruit leather. 

5. Pengaruh perbandingan buah pedada dan buah mangga sebanyak 1:0, 

3:1, 1:1 dan 1:3 terhadap rasa Fruit leather. 

F. Manfaat Penelitian 
 

Hasil Penelitian ini diharapkan memiliki manfaat bagi para 

pembaca, manfaat yang ingin dicapai adalah: 

1. Manfaat Teoritis 
 

Sebagai bahan bacaan dan literature baru tentang pemanfaatan buah 

pedada dan buah mangga sebagai olahan Fruit leather. 

2. Manfaat Praktis 
 

a. Memberikan informasi kepada masyarakat luas tentang buah pedada 

yang dapat dijadikan sebagai salah satu sumber pangan alternative 

kaya gizi yang banyak tumbuh di wilayah pesisir pantai perairan 

payau. 

b. Dapat memperkenalkan produk olahan dari buah pedada supaya lebih 

dikenal oleh masyarakat. 

c. Produk dari olahan buah pedada diharapkan dapat menjadi salah satu 

oleh-oleh khas dari wilayah pesisir pantai dan dapat dikenal oleh turis 

lokal maupun internasional, sehingga dapat meningkatkan 

perekonomian masyarakat sekitar. 

d. Dapat menjadi literatur bagi mahasiswa yang akan meneliti tentang 

buah pedada terutama tentang produk Fruit leather sendiri. 
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3. Manfaat Akademis 
 

a. Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana 

Pendidikan. 

b. Sebagai bahan informasi dan kajian pengembangan bagi penelitian 

lanjutan yang relevan. 


