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INTI SARI 

Buah pepaya merupakan buah yang memiliki segudang manfaat khususnya bagi 

kesehatan manusia. Kandungan dalam buah pepaya, seperti vitamin C, vitamin A, enzim 

papain bermanfaat misalnya sebagai sumber antioksidan, untuk menjaga sistem kekebalan 

tubuh, menjaga kesehatan mata, melancarkan pencemaan, dan sebagainya. Namun, buah 

pepaya memiliki waktu segar yang relatif singkat, sehingga tidak sedikit buah pepaya yang 

terbuang sia-sia, atau tidak dapat dikonsumsi dalam kondisi segar tanpa pengawet 

(khususnya saat ekspor ke luar negeri). Maka dari itu penelitian ini dilakukan, yakni untuk 

memproses buah pepaya segar menjadi produk makanan ringan fruit leather dengan 

kandungan nutrisi maksimal yang dapat dikonsumsi lokal maupun intemasional. 

Penelitian ini terdiri dari percobaan pendahuluan dan utama, yang dilakukan dengan 

tujuan untuk mengetahui waktu blanching optimal pada buah pepaya (pendahuluan) agar 

kadar vitamin C dan kadar vitamin A maksimal, mengetahui parameter tekstur (hardness, 

cohesiveness, adhesiveness) yang baik pada produk fruit leather, mengetahui temperatur 

pengeringan dan ketebalan fruit leather optimal agar kadar vitamin C dan vitamin A 

maksimal, serta derajat aktivitas air minimal. Pembuatan fruit leather disertai dengan 

blanching (pada penelitian ini digunakan steam blanching dengan variasi pada percobaan 

pendahuluan yaitu 20 s, 30 s, dan 40 s) dan dilakukan melalui pengeringan dengan oven. 

Temperatur pengeringan yang divariasikan yaitu pada 40 °C, 50 °C, dan 60 °C, sedangkan 

ketebalan yang divariasikan yaitu 5 mm dan 7 mm. Analisa yang dilakukan dalam penelitian 

ini yaitu spektrofotometri UV-Vis (untuk menentukan kadar vitamin A, vitamin C), analisa 

kadar air dengan moisture analyzer, analisa derajat aktivitas air dengan Aw meter, dan analisa 

tekstur dengan texture analyzer. 

Dalam penelitian ini, hasil yang diperoleh yaitu: waktu blanching optimal yaitu 30 

detik; suhu pengeringan terbaik untuk memperoleh kadar vitamin A dan vitamin C tertinggi 

yaitu 60°C, dengan ketebalan fruit leather 7 mm; derajat aktivitas air terendah diperoleh 

padafruit leather dengan pengeringan 80°C dengan ketebalan 5 mm; kadar air terbaik untuk 

fruit leather yaitu pada kisaran 6-7%. Tekstur fruit leather yang paling baik (secara visual) 

diperoleh dari pengeringan suhu 40°C dengan ketebalan 5 mm. 

Kata kunci: pepaya, fruit leather, steam blanching, vitamin A, vitamin C, kadar air, 

aktivitas air, spektrofotometri UV-Vis, moisture analyzer, Aw meter, texture analyzer 
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ABSTRACT 

Papaya fruit has tremendous benefits, especially regarding human health. The 

contains of papaya fruit, such as vitamin C, vitamin A, papain enzyme, and so on, give real 

benefits to health, namely as the source of antioxidant, to maintain body's immune system, 

to maintain eye health, to maintain digestion health, etc. However, papaya fruit has relatively 

short time in staying fresh, resulting in enormous amount of wasted papaya, or cannot be 

consumed in freah state without preservatives (especially when exported to another country). 

Therefore this experiment is conducted, to process freah papaya fruit into fruit leather snack 

product with maximum contain of nutrition that can be consumed locally or internationally. 

This experiment consists of initial experiment and main experiment, which is 

conducted with the objectives of determining the optimum time of blanching in papaya fruit 

(initial) to obtain maximum content of vitamin A and vitamin C, to determine the good 

parameters of texture for fruit leather (hardness, cohesiveness, and adhesiveness), to 

determine the optimum drying temperature and leather's thickness to obtain maximum 

content of vitamin A and vitamin C, and to determine the minimum water activity. The 

making of fruit leather includes blanching (steam blanching with time variation of20s, 30s, 

and 40s) and is conducted by drying in the oven. The drying temperature is variated into 40 

°C, 50 °C, dan 60 °C, with the leather's thickness variated into 5 mm and 7 mm. The analyzes 

conducted in this experiment are the determining of the content of vitamin A and vitamin C 

by spectrophotometry UV-Vis,water content by moisture analyzer, water activity by Aw 

meter, and texture by texture analyzer. 

The results in this experiment are: the optimum blanching time of 30s; the optimum 

drying temperature to obtain highest content of vitamin A and vitamin C is 60°C, with the 

leather's thickness of 7 mm; lowest water activity is obtained in leather dryed in 80°C with 

the thickness of 5 mm; best water content for fruit leather is at the range of 6 to 7%. Visually, 

the best texture of fruit leather is obtained from drying temperature of 40°C, with thickness 

of5 mm. 

Keywords: papaya, fruit leather, steam blanching, vitamin A, vitamin C, water content, 

water activity, spectrophotometry UV-Vis, moisture analyzer, Aw meter, texture analyzer 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 La tar Belakang 
Buah pepaya merupakan salah satu buah yang paling populer di Indonesia. Hal ini 

dikarenakan buah pepaya sangat mudah dijumpai di berbagai daerah di Indonesia di 

sepanjang tahun. Buah pepaya sendiri memiliki manfaat sebagai antioksidan, untuk menjaga 

kesehatan mata, hingga memperlancar pencernaan. Selain itu, rasa buah pepaya yang manis, 

teksturnya yang lembut dan berair, serta harganya yang relatifrendah membuat buah pepaya 

sebagaisalah satu buah favorit di Indonesia bahkan di luar negeri. 

Setiap tahunnya, buah pepaya yang diproduksi di Indonesia tergolong sangat tinggi 

(rata-rata produksi pepaya tahun2010 sampai dengan tahun 2014 yaitu 815.760,6 ton/tahun). 

(RI, 2014) Dengan angka produksi yang tinggi, buah pepaya sangat ideal untuk diekspor ke 

luar negeri, dimana pada iklim 4 musim buah pepaya sulit untuk tumbuh dan berbuah. 

Namun demikian, buah pepaya merupakan salah satu buah yang memiliki waktu segar 

sangat singkat dan akan membusuk dengan cepat yaitu dalam kisaran hari 7-9 hari setelah 

panen. Ekspor buah pepaya ke luar negeri biasanya menggunakan obat-obatan sebagai 

pengawet, seperti formalin, kalsium benzoate, dan sebagainya, sehingga berdampak buruk 

bagi kesehatan (misalnya meningkatkan resiko terserang penyakit kanker, mepersempit 

pembuluh darah, mengurangi kesehatan hati, dan sebagainya), dan harga buah pepaya 

menjadi sangat mahal. Oleh karena itu, pengolahan buah pepaya segar menjadi suatu produk 

sehat dengan nutrisi maksimal yang awet dapat menjadi jawaban bagi permasalahan ini. 

Salah satu produk yang dapat mempertahankan nilai gizi pada buah pepaya dan sekaligus 

merupakan produk yang awet yaitufruit leather. Dengan pembuatan.fruit leather dari buah 

pepaya segar Indonesia tanpa obat-obat pengawet, masyarakat di dalam dan di luar negeri 

akan bisa mengkonsumsi produk langsung dari buah pepaya segar. 

Fruit leather merupakan salah satu jenis makanan ringan yang sangat digemari 

terutama oleh masyarakat di luar negeri dan mulai populer di Indonesia. Hal ini dikarenakan 

fruit leather masih mengandung sebagian besar nutrisi dari buah yang diolah, dapat bertahan 

dalam waktu yang relatifjauh lebih lama (beberapa bulan hingga sekitar satu tahun) daripada 
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waktu segar buah tersebut sebelum membusuk. Selain itu tekstur darifruit leather yang agak 

kenyal, rasanya yang manis dan menyegarkan, serta pembuatan fruit leather yang relatif 

mudah juga menjadi daya tarik bagi masyarakat untuk mengkonsumsi fruit leather. Bagi 

sebagian masyarakat yang tidak menyukai konsumsi buah pepaya juga dapat mengkonsumsi 

fruit leather sebagai pengganti buah pepaya. 

1.2 Tema Sentral Masalah 
Buah pepaya memiliki manfaat yang sangat banyak namun memiliki waktu segar 

yang singkat sehingga perlu dilakukan modifikasi dari buah pepaya menjadi produk 

makanan yang lebih awet namun tidak mengurangi cukup banyak nutrisi di dalamnya. Salah 

satunya dengan memroses buah pepaya menjadi produkfruit leather. Proses yang dilakukan 

dalam pembuatanfruit leather yakni blanching, pembuatan puree, dan pengeringan dengan 

oven dilakukan dengan optimal untuk mempertahankan kandungan nutrisi buah pepaya 

segar dan untuk memperoleh tekstur yang terbaik pula. 

1.3 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan temu sentral masalah, beberapa masalah yang dapat diidentifikasi dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh waktu blanching terhadap kadar vitamin C dan vitamin A pada 

buah pepaya? 

2. Bagaimana parameter tekstur fruit leather yang baik berdasarkan texture analyzer? 

3. Bagaimana pengaruh ketebalanfruit leather dan temperatur proses pengeringanfruit 

leather dengan oven terhadap kadar vitamin C, vitamin A, dan derajat aktivitas air 

(Aw) padafruit leather buah pepaya? 

4. Bagaimana pengaruh ketebalan dan suhu pengeringan fruit leather terhadap kadar 

air fruit leather tiap waktunya? 

1.4 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Untuk mengetahui waktu blanching optimal pada buah pepaya yang meminimalisir 

hilangnya kandungan nutrisi. 
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2. Untuk mengetahui parameter tekstur fruit leather (cohesiveness, hardness, 

adhesiveness) yang baik dngan texture analyzer. 

3. Untuk mengetahui ketebalanfruit leather dan temperatur pengeringan optimal pada 

pembuatan.fruit leather buah pepaya sehingga meminimalisir hilangnya kandungan 

nutrisi dan derajat aktivitas air (Aw). 

4. Untuk mengetahui pengaruh ketebalan dan suhu pengeringanfruit leather terhadap 

kadar air fruit leather tiap waktunya. 

1.5 Premis-premis Penelitian 
Premis-premis yang diperoleh dari penelitian sebelumnya atau artikel-artikel akan disajikan 

pada tabell.l di bawah ini. 



Tabell.l Premis Penelitian dan Artikel yang telah ada 

Bahan 
Variasi 

Peneliti!Penulis 
baku Suhu Waktu Penambahan Suhu Waktu Kadar 

Pengaruh 
Kondisi terbaik: 

pengeringan pengeringan aditif blanchinf{ blanchinf!. 
vanas1 

au 

Peneliti: 
40 °C, 50 

80 °C, 90 
Pengeringan pada 

Kurniawan, pepaya °C, 100 
Tekstur dan 40 oc selama 18 

°C, 60 oc - - - -
(2014) oc warna JaiD, tanpa 

blanching 
Arab gum 

Peneliti: Lubis, 
nanas 

konsentrasi 
dkk(2014) - - - - Mutu Konsentrasi 1.3% 

1.1%, 1.2%, 
-

1.3% 

Peneliti: 
Sukrosa 

Rahman tamarin 
konsentrasi Tekstur dan - - Konsentrasi 15% ) 5%, 10%, 

- - -
(2012) 

pH 
15% 

Penulis: 
Reluctant buah-

Waktu 

Gourmet, buahan - - - - 30 s steam 30 s -
(2014) 

blanching 

Penulis: 
buah-

12 Kadar au 
Diamante, 

buahan 
- - - - - sampai optimum 12-13% 

(2014) 13% fruit leather 
Lama 4 sampai 8 jam 

Penulis: C. buah- 57 sampai 4 sampai 8 
pengeringan ( sesuai kadar air 

Raab, (1999) buahan 63 oc - - - - dan suhu yang diinginkan) 
Jam pengeringan pada 57 sampai 63 

fruit leather oc 
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1.6 Hipotesis Penelitian 
Hipotesis pada penelitian ini yaitu: 

1. Apabila waktu blanching terlalu lama, maka kadar nutrisi dalam pepaya akan 

berkurang karena blanching dilakukan dalam suhu tinggi (steam). Akan tetapi 

apabila terlalu singkat, maka tujuan utama blanching yaitu untuk mematikan enzim 

dan mikroba tidak tercapai. 

2. Fruit leather yang baik memiliki angka hardness yang relatif rendah, cohesiveness 

yang relatiftinggi, dan adhesiveness yang relatifrendah. 

3. Apabila temperatur pengeringanfruit leather terlalu tinggi, kadar vitamin C, vitamin 

A, dan derajat aktivitas air akan berkurang. Akan tetapi apabila terlalu rendah, maka 

waktu pengeringan akan semakin lama, sehingga fruit leather akan terpapar panas 

dalam waktu relatif lama sehingga dapat pula mengurangi kadar vitamin C dan 

vitamin A. 

4. Apabila fruit leather terlalu tebal, maka waktu pengeringan yang dibutuhkan akan 

semakin lama, sehingga akan mengurangi kadar nutrisi vitamin C, vitamin A, dan 

au. 

5. Semakin tebalfruit leather, kadar air saat pengeringan tiap waktunya akan memiliki 

penurunan yang kurang signifikan dibandingkan dengan fruit leather yang lebih 

tipis. 

6. Semakin tinggi suhu pengeringan fruit leather, kadar air saat pengeringan tiap 

waktunya akan memiliki penurunan yang lebih signifikan dibandingan dengan 

pengeringan pada suhu yang lebih rendah. 

1. 7 Manfaat a tau Kontribusi Penelitian 
Penelitian ini diharapkan memberi beberapa manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi mahasiswa, untuk: 

a. Memahami proses pembuatan fruit leather pepaya dan proses analisa kadar 

vitamin C, vitamin A, dan air. 

b. Mengetahui pengaruh ketebalan dan temperatur pengeringanfruit leather pepaya 

dengan oven terhadap kadar vitamin C, vitamin A, dan air padafruit leather buah 

pepaya. 

c. Mengetahui parameter tekstur fruit leather (cohesiveness, hardness, 

adhesivenes~) yang baik menurut texture analyzer. 

. . 
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d. Mengetahui pengaruh ketebalan dan suhu pengeringan fruit leather terhadap 

kadar air tiap waktunya. 

2. Bagi masyarakat, untuk: 

a. Mengetahui potensi buah pepaya tidak hanya sebagai buah atau jus, melainkan 

dapat pula diolah menjadi makanan ringan fruit leather yang memiliki 

kandungan nutrisi tidak kalah dengan buah namun lebih tahan lama. 

b. Mengetahui adanya produk fruit leather pepaya yang mudah dibuat sehingga 

dapat menjadi motivasi bagi para petani dalam menanam pepaya maupun 

masyarakat untuk memiliki industri kecil dalam memproduksi makanan ringan 

sehat ini sehingga dapat mendorong ekonomi masyarakat Indonesia. 

1.8 Pembatasan Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian ini dibatasi cakupannya, yaitu: 

1. Pepaya yang digunakan dalam penelitian adalah pepayajenis California yang sudah 

matang. 

2. Kematangan ditentukan warna kulit. Tingkat kematangan pepaya terdiri dari 7 

tingkat yang dapat dilihat pada Gam bar 1.1, yait~ matang fisiologis (huruf G pada 

gambar), semburat kuning (angka 1 pada gambar), quarter ripe (angka 2 pada 

gambar), half ripe (angka 3 pada gambar), ripe (angka 4 pada gambar), full ripe 

(angka 5 pada gambar), over ripe (angka 6 pada gambar), Warna dari pepaya yang 

akan dipilih untuk penelitian yakni ketika 85-90% kulit pepaya berwarna kuning, 

yang ditunjukkan pada nomor 5 pada gambar 1.1. Pepaya yang digunakan berada 

pada tahap fully ripe yang memiliki tingkat kematangan maksimal dengan tingkat 

kemanisan yang maksimal pula. Pada tingkat kematangan ini juga pepaya memiliki 

kadar air yang tinggi dan tekstur yang lembut sehingga sangat cocok digunakan 

dalam pembuatanfruit leather. (Pusat Penyuluhan Pertanian, 2014) 
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Gam bar 1.1 Tingkat kematangan pepaya dilihat dari wama kulit (Basulto, F. S., 2009) 

3. Tekanan operasi yang digunakan adalah tekanan atmosferik. 

4. Pada proses blanching dilakukan steam blanching. Pada percobaan pendahuluan, 

dilakukan variasi waktu blanching yaitu 20 s, 30 s, 40 s. 

5. Ketebalanfruit leather yang digunakan adalah 5 mm dan 7 mm. 

6. Temperatur pengeringan dengan oven yang digunakan adalah 40 °C, 60 °C, dan 80 

oc dengan waktu pengeringan disesuaikan. 

7. Analisa kadar vitamin C dan vitamin A dilakukan dengan spektrofotometri UV-Vis. 

8. Analisa kadar air dilakukan dengan moisture analyzer. 

9. Analisa derajat aktivitas air (Aw) dilakukan dengan menggunakan Aw meter. 

10. Analisa tekstur produk fruit leather dilakukan dengan menggunakan texture 

analyzer. 

11. Analisa buah pepaya awal dilakukan dengan menghaluskan buah terlebih dahulu, 

sedangkan padafruit leather pepaya dilakukan dengan mengekstraksi buah terlebih 

dahulu. 

12. Apabila diperlukan, akan ditambahkan zat aditiftertentu sesuai fungsinya. 


