I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Buah-buahan pada umumnya memiliki umur simpan yang singkat apabila
tidak diolah dengan baik. Buah segar biasanya digunakan sebagai pelengkap
dalam menu makanan atau buah pencuci mulut, sedangkan apabila diolah terlebih
dahulu dapat ditemui dalam produk olahan seperti sirup, selai, jelly, dodol,
manisan buah kering dan basah. Untuk buah-buahan yang mempunyai kadar air
tinggi, biasanya mempunyai-ury g singkat, sehingga perlu adanya
pengolahan aga fbuah c-;- e?siiu[?%adgaétr gngan.sia-sia. Salah satu

pengolahan ya di engansmengolah buah-buahan menjadi fruit

leather.

Menurut Safitri (20 mi basah yang
mempunyai ketébalan se 2- dan mempunyai
cita rasa tertentu sesuai den@ap. Je ; . Fruit leather
mempunyai masa simpan samp abila'disimpan dalam kemasan yang
baik dengan suh ang  25-30°C 3uah-buahan yang baik
digunakan dalam® g it leatl ang  mempunyai

putih, mempun " ,- N-murah dan juga

pemanfaatan buah S|rsak dalam pengélahan yang maS|h terbatas. Disamping
pemanfaatannya yang masih terbatas buah sirsak juga mempunyai kandungan
serat yang cukup tinggi yaitu 3,30%. Buah sirsak tidak hanya mengandung serat
yang tinggi tetapi juga kaya akan vitamin dan mineral. Menurut Maria (2013),
dalam 100 g daging buah sirsak terdapat sekitar 20 mg Vitamin C. Vitamin C
merupakan antioksidan yang mampu menangkal radikal bebas, sehingga
mencegah terjadinya penuaan dini. Selain itu, buah sirsak juga mengandung zat
mineral yang cukup penting yaitu fosfor dan kalsium. Dalam 100 g daging buah
sirsak terdapat sekitar 27 mg fosfor dan 14 mg kalsium. Kedua mineral ini

merupakan nutrisi yang penting dalam kesehatan tulang. Mengingat buah sirsak



yang kaya akan kandungan gizi dan serat maka sangat baik apabila dimanfaatkan
dalam pembuatan fruit leather sehingga buah sirsak yang biasanya tidak diolah

dapat menjadi produk yang benilai ekonomi tinggi dan bergizi.

Produk fruit leather yang dihasilkan dari buah sirsak kurang mempunyai
karakteristik yang menarik, hal ini terjadi karena warna dari buah sirsak
cenderung putih dan diperkirakan sifat elastisitasnya juga kurang mendukung.
Perlu adanya penambahan bahan lain yang mengandung pengental. Kolang kaling

adalah salah satu bahan yang dapat dijadikan sebagai pengental dalam fruit

leather.

3 /& 18), penggunaan
kolang-kaling 2g°o in V e h' namun dengan

penggunaan kolan g 25 ingkat kekentalan yang baik.
Sehingga dalam\;f\n!; T ( ; "\k 25% dengan

penambahan ekstrak buah jamblang hasﬁtértﬁk dari fruit leather yang dihasilkan

yaitu pada penambahan ekstrak buah jamblang 8% dengan warna pink keunguan.

Warna menjadi salah satu faktor mutu pada fruit leather. Mengingat buah
sirsak apabila dijadikan fruit leather menghasilkan warna yang kurang menarik
dikarenakan daging buahnya berwarna putih kekuningan, maka perlu adanya
pewarna alami yang ditambahkan sehingga fruit leather yang dihasilkan berwarna
lebih menarik dan disukai oleh konsumen. Salah satu bahan yang dapat dijadikan
pewarna alami dalam pembuatan fruit leather adalah sari dari umbi bit merah
(Beta vulgaris).



Umbi bit merah adalah salah satu jenis tanaman berbentuk umbi-umbian
seperti bengkuang dan berwarna merah sampai kedagingnya. Warna ungu ataupun
merah keunguan yang dihasilkan oleh umbi bit menyebabkan umbi bit banyak
digunakan sebagai pewarna alami dalam pengolahan produk pangan. Selain
warnanya yang menarik umbi bit juga kaya akan kandungan gizi dan apabila
dikonsumsi dapat memberikan manfaat bagi kesehatan tubuh yaitu sebagai obat
antianemia dan mencegah penyakit stroke dan jantung. Menurut Alisha (2012) cit
Septia (2016), umbi bit mengandung nutrisi antara lain asam folat yang berfungsi
untuk mengganti sel tubuh yang rusak. Selain asam folat bit juga kaya akan
vitamin C (sebagai antioksidan), serat;-magnesium, zat besi (membentuk sel darah

merah), betasianin (mengey

memperkuat tulang) dan caumarin (mencegah tumor).

Penambahan umbi bi ami dalam pengolahan pangan
sudah banyak digunakan,; ‘ yang “& akan sari dari umbi bit

sebagai pewarna alami
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1.2 Tujuan Penelitian

8% warna mera

1.  Mengetahui pengaruh penambahan sari umbi bit terhadap karakteristik fruit
leather buah sirsak dan kolang-kaling.

2. Mengetahui batasan penambahan kadar sari umbi bit terhadap fruit leather
buah sirsak dan kolang-kaling yang masih dapat diterima konsumen.
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1.3 Manfaat

Meningkatkan penganekaragaman produk yang bernilai gizi tinggi, dan
meningkatkan pemanfaatan dari umbi bit merah.
Diversifikasi pangan dari olahan buah sirsak dan kolang-kaling serta

penambahan sari umbi bit dalam bentuk produk olahan fruit leather.
1.4 Hipotesis

:Perbedaan penambahan sari umbi bit tidak berpengaruh terhadap

r%ﬁfs;itwsdm%- ). yang dihasilkan.
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:Perbedas mbahar sarlumbl b‘it-'::bé_r’fig garu dap karakteristik

karakteristik



