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INTISARI

Selai lembaran merupakan produk makanan semi basah yang memiliki rasa
khas buah yang digunakan dan bertekstur kompak, tidak mudah patah, serta dapat
digulung. Penggunaan ubi jalar ungu yang kaya serat pangan dapat meningkatkan
kadar serat pada produk selai lembaran. Nanas adalah buah yang banyak ditemukan
di Indonesia, kulit buahnya dijadikan produk samping yang jarang dimanfaatkan
dan hanya dibuang sebenarnya mempunyai potensi sebagai sumber pektin.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas kimia, fisik, mikrobiologi, dan
organoleptik selai lembaran dengan adanya penggunaan ekstrak ubi jalar ungu
dengan penambahan pasta ekstrak kulit nanas madu, serta mengetahui
perbandingan terbaik antara ekstrak ubi jalar ungu dengan pasta ekstrak kulit nanas
madu. Penelitian ini dilakukan menggunakan metode RAL dengan variasi ekstrak
ubi jalar ungu dan pasta ekstrak kulit nanas madu masing-masing sebesar 70:0 (K);
70:3 (A); 70:6 (B), dan 70:9 (C). Hasil pada penelitian ini menunjukkan bahwa
penggunaan ekstrak ubi jalar ungu dan pasta ekstrak kulit nanas madu memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat tak larut, kadar serat larut,
zat padatan terlarut, tekstur, warna, dan organoleptik. Selai lembaran yang dibuat
dalam penelitian ini telah memenuhi standar ALT dan Angka Kapang/Khamir yang
telah diatur Badan Standardisasi Nasional (2008). Selai lembaran dengan kualitas
terbaik dari hasil penelitian ini adalah selai lembaran ekstrak ubi jalar ungu dengan
penambahan pasta ekstrak kulit nanas madu sebesar 70:9%.

Kata kunci: selai lembaran, ekstrak ubi jalar ungu, pasta ekstrak kulit nanas madu

XVi



ABSTRACT

Fruit leather is a semi-wet food product that has a distinctive fruit flavor and
a compact texture, is not easily broken, and can be rolled up. Using purple sweet
potatoes that are rich in dietary fiber can increase the fiber content in fruit leather
products. Pineapple is a commonly found fruit in Indonesia; pineapple peel is used
as a by-product that is seldom used and is only thrown away; it actually has the
potential to be a source of pectin. This study was conducted to determine the
chemical, physical, microbiological, and organoleptic quality of fruit leather with
the use of purple sweet potato extract with the addition of honey pineapple peel
extract paste, as well as to determine the best comparison between purple sweet
potato extract and honey pineapple peel extract paste. This study was conducted
using the CRD method with variations of purple sweet potato extract and honey
pineapple peel extract paste variations as follows: 70:0 (K); 70:3 (A); 70:6 (B), and
70:9 (C). The results of this study showed that the use of purple sweet potato extract
and honey pineapple peel extract paste had a significant effect on moisture content,
ash content, insoluble fiber content, soluble fiber content, dissolved solids, texture,
color, and organoleptic. The fruit leather made in this study has met the TPC and
Yeast Mold Count standards that have been regulated by the National
Standardization Agency (2008). Fruit leather with the best quality results from this
study is purple sweet potato extract fruit leather with the addition of honey
pineapple peel extract paste at 70:9%.

Keywords: fruit leather, purple sweet potato extract, honey pineapple peel extract
paste
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