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Abstrak 
Carica merupakan salah satu spesies tumbuhan yang mirip dengan pepaya namun berukuran lebih kecil. Fruit 
leather adalah salah satu makanan berbentuk lembaran, bertekstur plastis, kenampakan seperti kulit, terlihat 
mengkilat, dan dapat dikonsumsi secara langsung. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
karagenan terhadap kekerasan (hardness), pH, total padatan terlarut (TPT) dan organoleptik fruit leather carica. 
Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan dengan variasi konsentrasi karagenan yaitu T0=0%, 
T1=0,25%, T2=0,5%, T3=0,75% dan T4=1%. Bahan baku yang digunakan yaitu carica, karagenan, gula, air, dan asam 
sitrat. Hasil dari penelitian ini yaitu penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda memberikan pengaruh yang 
nyata (P<0,05) terhadap kekerasan (hardness), pH, TPT, dan organoleptik fruit leather carica. Perlakuan yang 
optimal adalah penambahan karagenan 0,5% karena menghasilkan kekerasan (hardness) (3951,48gf), pH (5,22), 
total padatan terlarut (5,45oBrix), nilai warna 3,55 (netral), nilai aroma 3,30 (netral), nilai rasa 3,25 (netral), dan nilai 
tekstur 3,40 (netral). 

Kata kunci: Carica, fruit leather, karagenan. 
 
Abstract 
Carica is one of plants species that similar like papaya but smaller. Fruit leather is a food in sheet form, plastic texture, 
looks like skin, shiny, and can be consumed directly. This research aims to determine the effect of carrageenan 
addition on hardness, pH, total solids (TPT), and organoleptic characteristics of carica fruit leather. This research 
used 5 treatments and 4 replications with variation of carrageenan concentrations are T0=0%, T1=0.25%, T2=0.5%, 
T3=0.75%, and T4=1%. The materials used are carica, carrageenan, sugar, water, and citric acid. The result shown 
that different addition of carrageenan concentrations had a significant effect (P<0.05) on hardness, pH, TPT, and 
organoleptic of carica fruit leather. The optimal treatment is with addition of 0.5% carrageenan because it produces 
hardness (3951.48gf), pH (5.22), total solid (5.45oBrix), the value of color 3.55 (neutral), the value of flavor 3.30 
(neutral), the value of taste 3.25 (neutral), and the value of texture 3.40 (neutral). 
 
Keywords: Carica, carrageenan, fruit leather.  
 
Pendahuluan 

Carica (C. pubescens) merupakan salah satu spesies tumbuhan yang mirip dengan pepaya yang tumbuh di 
dataran tinggi terutama banyak ditemukan di daerah Wonosobo, Jawa Tengah. Carica memiliki ukuran yang lebih 
kecil dari pepaya, beraroma khas, daging buah lebih tipis dengan warna kuning sedikit jingga dan rasanya masam. 
Keunikan lainnya yaitu bijinya terbungkus lapisan berlendir, berserat dan berair dengan aroma yang lebih kuat 
dibanding daging buahnya (Fitriningrum et al., 2013). Buah carica memiliki antioksidan yang tinggi selain itu juga 
mengandung vitamin C, vitamin E, karoten, asam fenolik, fitat, dan fitoestrogen (Addai et al., 2016). 

Fruit leather merupakan salah satu contoh snack yang sehat karena terbuat dari bahan alami dan bernutrisi, 
serta dapat menjadi salah satu alternatif bagi anak-anak dan orang dewasa yang kesulitan memakan buah (Patil et 
al., 2017). Fruit leather dapat dibuat dari berbagai macam buah. Saat ini belum ada standar penentuan kualitas dari 
fruit leather, namun kriteria yang diharapkan adalah warnanya yang menarik, teksturnya sedikit liat dan kompak serta 
memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung atau tidak mudah patah. Pada proses pembuatannya 
diperlukan adanya bahan pengikat dan penstabil untuk menghasilkan kualitas tekstur dan tampilan yang baik. Bahan 
penstabil yang biasanya digunakan yaitu karagenan, gelatin, carboxy methyl cellulose (CMC), dan gum arab 
(Fransiska et al., 2015).  

Karagenan berfungsi sebagai gelling agent yang dapat memperbaiki tekstur fruit leather. Karagenan kappa 
memiliki pembentukan gel yang lebih baik dibanding jenis karagenan lainnya. Konsentrasi karagenan yang biasanya 
digunakan berkisar 0,2% - 1% (Sidi et al., 2014). Adanya karagenan dan gula diharapkan dapat memperbaiki tekstur, 
cita rasa, aroma, dan memperpanjang umur simpan fruit leather (Marzelly et al., 2017).  

 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan yang digunakan adalah carica yang sudah cukup matang dengan tekstur tidak terlalu keras, warna kulit 
buah hijau kekuningan, dan daging buah berwarna kuning cerah yang diperoleh dari Wonosobo, Jawa Tengah, asam 
sitrat, air, gula, dan karagenan.  
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Alat yang digunakan adalah aluminium foil, baskom, blender, cawan, corong, desikator, gelas beker, gelas ukur, 
kompor, label, labu ukur, mortar, oven, panci, peeler, penjepit, pipet, pH meter, pisau, refraktometer, score sheet, 
sendok, talenan, tanur, texture analyzer, timbangan analitik, dan wadah. 
 
Metode 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan yang diberikan adalah variasi 
penambahan karagenan yaitu T0=0% (sebagai kontrol), T1=0,25%, T2=0,5%, T3=0,75% dan T4=1%. Masing-masing 
perlakuan dilakukan sebanyak 4 kali pengulangan. Parameter yang diamati adalah kekerasan (hardness), pH, total 
padatan terlarut, dan organoleptik fruit leather carica. 
 
Pembuatan Fruit Leather Carica 

Pembuatan fruit leather carica dengan penambahan karagenan terbagi menjadi 2 tahap yaitu pembuatan puree 
carica dan pembuatan fruit leather carica. Tahap pertama pembuatan puree carica dilakukan dengan cara daging buah 
carica 60% diblender selama 2 menit. Tahap kedua pembuatan fruit leather dilakukan dengan cara puree carica 
dicampur dengan asam sitrat 0,1%, gula 19,9%, dan air 20%. Setelah itu ditambahkan karagenan sesuai dengan 
perlakuan yaitu T0=0% (sebagai kontrol), T1=0,25%, T2=0,5%, T3=0,75% dan T4=1%. Adonan dicampur dengan 
blender selama 2 menit, kemudian dituang pada loyang dengan ketebalan 2-3mm selanjutnya dikeringkan dengan 
oven pada suhu 50oC selama 20 jam.. 
 
Pengukuran Kekerasan (Hardness) 

Pengukuran kekerasan (hardness) mengacu pada metode Puspaningrum et al. (2018). Sampel dianalisa 
dengan menggunakan Texture Profile Analyzer (TPA). Bentuk sampel fruit leather yang dianalisa adalah lembaran 
tipis ukuran panjang 30 mm, lebar 20 mm dan tinggi 2-3 mm. 
 
Pengukuran pH 

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter yang mengacu pada metode Bawinto et al. (2015). 
Sampel yang telah dirajang kecil-kecil ditimbang sebanyak 10 gram dan dihomogenkan menggunakan mortar 
dengan 20 ml aquades selama 1 menit. Sampel dituang ke dalam gelas beker 10 ml, dan diukur pH-nya dengan 
menggunakan pH meter. Sebelum pH meter digunakan, harus ditera kepekaan jarum penunjuk dengan larutan buffer 
pH 7. Besarnya pH adalah pembacaan jarum penunjuk pH setelah jarum skala konstan kedudukannya. 

 
Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT) 

Pengujian total padatan terlarut (TPT) dilakukan dengan mengacu pada metode Ismawati et al. (2016). Total 
kandungan padatan terlarut ditentukan dengan menggunakan refraktometer genggam digital pada 25°C dan 
dilakukan kalibrasi menggunakan aquades, sebanyak 1-2 tetes sampel dimasukkan pada prisma refraktometer dan 
jumlah kandungan padatan terlarut dinyatakan sebagai °Brix. 
 
Pengujian Organoleptik 

Uji organoleptik pada penelitian ini menggunakan metode uji hedonik oleh 20 orang panelis semi terlatih yang 
mengacu pada Addai et al. (2016). Sampel diletakkan pada cup dan disajikan, kemudian panelis memberikan skor 
kesukaan pada tiap parameter dengan skala 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=netral, 4=suka dan 5= sangat 
suka. Penilaian yang diberikan oleh panelis meliputi aroma, rasa, warna, dan tekstur.  
 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data penelitian yang diperoleh diolah menggunakan SPSS 16.0 for windows. Data kekerasan (hardness), pH, 
dan total padatan terlarut dianalisis statistik dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan adanya pengaruh nyata 
dilanjutkan dengan Uji Duncan dengan taraf signifikasi 5%. Data uji kesukaan dianalisis dengan menggunakan uji 
Kruskal-Wallis pada taraf 5% dan adanya pengaruh dilanjutkan uji Mann-Whitney. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kekerasan  

Hasil pengujian perbedaan konsentrasi karagenan terhadap karakteristik fisik fruit leather carica dapat dilihat 
pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa penambahan karagenan pada fruit leather carica 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kekerasan fruit leather carica. Nilai kekerasan tertinggi pada 
perlakuan T4 (5360,24gf), sedangkan nilai terendah pada perlakuan T0 (3435,26).  

Nilai kekerasan pada fruit leather carica mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi 
dari karagenan yang ditambahkan. Semakin tinggi penambahan karagenan kappa, semakin keras tekstur yang 
dihasilkan karena gel karagenan kappa bersifat kuat (Marzelly et al., 2017). Perbedaan tingkat kekerasan dan tekstur 
pada fruit leather dipengaruhi oleh pembentukan gel yang disebabkan oleh karagenan. Karagenan, serat, dan pati 
berpengaruh terhadap gelatinasi pada waktu pemanasan yang memberikan hasil berupa matrik gel, sehingga fruit 
leather memiliki tekstur yang baik (Puspaningrum et al., 2018). Karagenan berfungsi sebagai pengental ampuh, 
stabilitator yang efektif, dan agen pembentuk gel yang sangat baik. Karagenan dapat mengikat air dan kemudian 
membentuk gel, ini membuat tekstur fruit leather menjadi lebih kompak (Siskawardani et al., 2019). Karagenan 
merupakan hidrokoloid yang berfungsi membentuk tekstur seperti gel dimana jaringan mengikat air di dalamnya dan 
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membentuk struktur yang kuat. Pembentukan gel pada karagenan sangat cepat karena karagenan mempunyai sifat 
mudah larut dalam air, lunak dan mudah patah, sehingga gel yang terbentuk lebih cepat (Basuki et al., 2014). 
 
Tabel 1. Hasil Analisis Karakteristik Fisik Fruit Leather Carica  

Konsentrasi Karagenan 
Karakteristik Fisik 

Kekerasan (gf) pH TPT (oBrix) 

0% (T0) 3435,26±91,99a 4,62±0,22a 7,20±3,37b 

0,25% (T1) 3774,55±84,69b  4,95±0,12ab  4,55±1,75ab 

0,5% (T2) 3951,48±53,38c  5,22±0,32bc  5,45±2,38ab 

0,75% (T3) 5197,35±27,33d  5,57±0,33cd  4,12±2,13ab 

1% (T4) 5360,24±50,09e 5,65±0,19d 3,10±1,33a 

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata ± standar deviasi. Superskrip huruf kecil pada baris yang sama 
menunjukkan beda nyata (P<0,05).  
 
pH 

Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa penambahan karagenan pada fruit leather carica memberi 
pengaruh nyata (P<0,05) pada pH fruit leather carica. Nilai pH tertinggi terdapat pada perlakuan T4 (5,65), sedangkan 
nilai pH terendah terdapat pada perlakuan T0 (4,62). 

Semakin banyak konsentrasi karagenan yang ditambahkan maka nilai pH pada fruit leather carica juga 
semakin meningkat. Karagenan memiliki nilai pH yang netral sehingga jika ditambahkan ke dalam fruit leather akan 
meningkatkan nilai pH (Ramadhan et al., 2015). Karagenan merupakan hasil ekstraksi rumput laut dengan larutan 
alkali sehingga hal ini mendukung karagenan bersifat basa (Vania et al., 2017). Oleh karena itu, semakin banyak 
penambahan karagenan akan menaikkan pH fruit leather carica. 
 
Total Padatan Terlarut (TPT) 

Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa perlakuan penambahan karagenan 0% (T0) berbeda nyata 
(P<0,05) dengan perlakuan 1% (T4), sedangkan T0 dan T4 tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan perlakuan 
penambahan karagenan 0,25% (T1), 0,5% (T2), dan 0,75% (T3). Total padatan terlarut tertinggi terdapat pada 
perlakuan T0 (7,20˚Brix), sedangkan nilai total padatan terlarut terendah terdapat pada perlakuan T4 (3,10˚Brix). 

Semakin banyak konsentrasi karagenan yang ditambahkan maka total padatan terlarut semakin menurun. 
Peningkatan konsentrasi karagenan menyebabkan penurunan TPT, diduga karena karagenan mengikat air bebas 
untuk membentuk gel bersaing dengan sukrosa sehingga jumlah sukrosa yang larut berkurang dan menurunkan 
jumlah sukrosa yang terukur sebagai padatan terlarut (Septiani et al., 2013). Total padatan terlarut adalah suatu 
ukuran kandungan kombinasi dari semua zat-zat anorganik dan organik yang terdapat di dalam suatu cairan. 
Komponen padatan terlarut terdiri dari total gula, pigmen, asam-asam organik, dan protein (Ismawati et al., 2016). 
Semakin kecil angka padatan terlarut yang ditunjukan oleh refraktometer, maka semakin rendah kandungan air 
dalam bahan dan semakin tinggi padatan yang terkandung dalam bahan tersebut (Kamaluddin dan Handayani, 
2018). 
 
Organoleptik 
Warna 

Hasil pengujian tingkat kesukaan pada atribut sensori warna, aroma, rasa, dan tekstur fruit leather carica 
dengan penambahan variasi konsentrasi karagenan dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan hasil pada Tabel 2, 
penambahan karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap warna fruit leather carica. Fruit leather carica yang 
tidak ditambah karagenan (T0) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0,5% (T2) dan 1% (T4), sedangkan T0 tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) pada perlakuan 0,25% (T1) dan 0,75% (T3).  

Panelis lebih menyukai warna fruit leather carica dengan penambahan karagenan 0,5% (T2) dengan nilai rata-
rata sebesar 3,55 (netral-suka). Fruit leather penambahan karagenan 0,5% (T2) memiliki warna yang lebih cerah. 
Penambahan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap nilai kecerahan fruit leather (Marzelly et al., 2017). 
Semakin banyak penambahan karagenan maka nilai kecerahan warna semakin menurun. Warna merupakan salah 
satu faktor penerimaan konsumen dan menjadi indikator kesegaran atau kematangan serta baik tidaknya cara 
pengolahan (Kamaluddin dan Handayani, 2018).  

 
Aroma 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2, penambahan karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap aroma fruit 
leather carica. Fruit leather carica yang tidak ditambah karagenan (T0) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 
0,75% (T3) dan 1% (T4), sedangkan T0 tidak berpengaruh nyata (P>0,05) pada perlakuan 0,25% (T1) dan 0,5% (T2).  

Panelis lebih menyukai aroma fruit leather carica dengan penambahan karagenan 0,5% (T2) dengan nilai rata-
rata sebesar 3,30 (netral-suka). Rerata skor aroma dari angka terkecil hingga terbesar menunjukkan semakin 
tingginya kesukaan panelis terhadap aroma fruit leather. Aroma mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap 
makanan. Fruit leather tanpa atau dengan penambahan karagenan, rasa yang dihasilkan hampir sama (Fauziah et 
al., 2015). Karakteristik karagenan tidak memiliki aroma sehingga penambahan karagenan tidak memberikan 
pengaruh terhadap aroma fruit leather. Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen untuk memilih 
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makanan. Aroma makanan banyak menentukan kelezatan suatu makanan. Aroma yang diterima hidung dan otak 
merupakan campuran empat bau utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus (Sidi et al., 2014). 

 
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Fruit Leather Carica dengan Penambahan Karagenan 

Atribut Sensori 
Konsentrasi Karagenan 

0% (T0) 0,25% (T1) 0,5% (T2) 0,75% (T3) 1% (T4) 

Warna 3,20b 3,15b 3,55a 2,90bc 2,30d 

Aroma 2,90a 2,90a 3,30a 2,70b 2,55b 

Rasa 2,70bc 2,95ab 3,25a 2,45cd 2,50bc 

Tesktur 2,30bc 2,50bc 3,40a 2,60b 2,15cd 

Keterangan: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. Superskrip huruf kecil yang 
sama menunjukkan tidak ada beda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05. 

 

Rasa  
Berdasarkan hasil pada Tabel 2, penambahan karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap aroma fruit 

leather carica. Fruit leather carica yang tidak ditambah karagenan (T0) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 
0,5% (T2), sedangkan T0 tidak berpengaruh nyata (P>0,05) pada perlakuan 0,25% (T1), 0,75% (T3) dan 1% (T4). T1 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) dengan T2 tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan T3. 

Panelis lebih menyukai rasa fruit leather carica dengan penambahan karagenan 0,5% (T2) dengan nilai rata-
rata sebesar 3,25 (netral-suka). Peningkatan konsentrasi karagenan membuat fruit leather tidak disukai panelis 
karena mengurangi rasa khas dari fruit leather. Semakin banyak konsentrasi karagenan yang ditambahkan, maka 
gel yang terbentuk semakin kuat sehingga dapat menghambat langsung rasa fruit leather pada lidah (Fauziah et al., 
2015). Semakin tinggi konsentrasi hidrokolid yang ditambahkan maka interaksi rasa antara asam dan manis akan 
semakin tertutupi, sehingga rasa fruit leather akan semakin hambar (Khairunnisa, 2015). Peristiwa penahanan rasa 
disebabkan oleh sifat perpindahan, yaitu kecepatan difusi molekul yang membawa sifat rasa ke bagian organ 
pencecap adalah lambat (Basuki et al., 2014). Lapisan hidrokoloid pada lidah berfungsi sebagai penghalang difusi. 
 
Tekstur  

Berdasarkan hasil pada Tabel 2, penambahan karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur fruit 
leather carica. Fruit leather carica yang tidak ditambah karagenan (T0) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 
0,5% (T2), sedangkan T0 tidak berpengaruh nyata (P>0,05) pada perlakuan 0,25% (T1), 0,75% (T3) dan 1% (T4). T3 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) dengan T0 dan T1 tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan T2 dan T4. 

Panelis lebih menyukai tekstur fruit leather carica dengan penambahan karagenan 0,5% (T2) dengan nilai rata-
rata sebesar 3,40 (netral-suka). Tekstur yang dimaksud dalam analisis sensoris ini adalah tekstur yang dirasakan 
oleh panelis pada saat fruit leather digigit dan dikunyah. Karagenan berfungsi sebagai pembentuk gel yang kuat, 
sehingga penambahan konsentrasi karagenan yang semakin tinggi maka tekstur fruit leather yang dihasilkan 
semakin keras (Fauziah et al., 2015). Tekstur yang diharapkan pada fruit leather ialah tekstur plastis yang mudah 
sobek saat digigit dan dikunyah. Pada perlakuan T4 dengan penambahan karagenan sebesar 1% menandakan 
tekstur tidak disukai. Kappa karagenan merupakan pembentuk gel yang paling kuat diantara jenis karagenan yang 
lain, sehingga gel yang dihasilkan keras dan elastis (Sidi et al., 2014). Penambahan karagenan berpengaruh nyata 
terhadap penilaian tekstur fruit leather yang dihasilkan. Karagenan mampu membentuk gel dalam pembuatan fruit 
leather carica (Zhaki et al., 2018). 
 
Kesimpulan 

Semakin tinggi penambahan konsentrasi karagenan maka kekerasan (hardness) dan pH semakin tinggi, total 
padatan terlarut semakin menurun serta semakin tidak disukai oleh panelis berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, 
dan tekstur. Penambahan konsentrasi karagenan yang optimal yaitu 0,5% karena menghasilkan karakteristik terbaik 
dan dapat diterima panelis. 
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