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Abstract 

 
Pineapple fruit leather is a processed product in the form of thin sheets with a distinctive pineapple 
aroma that is popular as a snack. However, some fruit leathers are easily torn, less plastic, and have 
low yields so that the addition of fillers such as rice flour and hydrocolloids such as guar gum with 
the right concentration is required. This study aims to determine the effect of rice flour and guar 
gum concentrations on the yield and quality characteristics of pineapple fruit leather. The study 
used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with two factors. The first factor was the 
concentration of rice flour (T) (T1 = 1%, T2 = 3%, T3 = 5%) and the second factor was the 
concentration of guar gum (G) (G1 = 0.1%, G2 = 0.3%, G3 = 0.5%) with three replications. The 
quality characteristics tested included yield, water activity, thickness, and water content. Data were 
analyzed using ANOVA followed by Duncan's test. The results showed that the concentration of rice 
flour had a highly significant effect (P≤0.01) on yield and water content, and a significant effect 
(P≤0.05) on water activity and thickness. The concentration of guar gum had a highly significant 
effect (P≤0.01) on yield and a significant effect (P≤0.05) on thickness and elasticity. The interaction 
between the concentrations of rice flour and guar gum had a significant effect (P≤0.05) on yield and 
water content. The best treatment was obtained with a combination of 1% rice flour and 0.3% guar 
gum with a yield of 32.38%, a water content of 17.87%, a water activity of 0.71, and a thickness of 
1.92 mm. 
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PENDAHULUAN 

        Produksi nanas (Ananas comosus L.) 
di Indonesia mencapai 2,9 juta ton pada 
tahun 2021 (BPS, 2022). Nanas 
mengandung sejumlah air, karbohidrat 
(gula seperti sukrosa, glukosa, dan 
fruktosa), serat, vitamin (terutama 
Vitamin C, B6, dan folat), serta mineral 
(seperti mangan, kalium, dan 
magnesium). Nanas juga terkenal karena 
kandungan enzim bromelain, yang 
memiliki sifat anti-inflamasi dan 
membantu pencernaan protein.  Selain 
itu, buah ini mengandung fitokimia 
seperti polifenol yang berperan sebagai 
antioksidan (Karamina, et al., 2021). 
Rasa nanas manis-asam dan 
ketersediaan sepanjang tahun, 

menyebabkan nanas banyak diolah 
menjadi selai, sirup, manisan, dan fruit 
leather. 
       Fruit leather adalah cemilan 
berbentuk lembaran tipis hasil 
pengeringan bubur buah dengan tekstur 
kenyal dan rasa khas (Risti et al., 2017). 
Produk yang baik memiliki kadar air 10–
20%, nilai aw < 0,7, plastis, mengkilat, 
dan beraroma khas (Kamaluddin & 
Handayani, 2018). Namun, 
permasalahan yang sering muncul 
adalah tekstur fruit leather dari buah asli 
kurang elastis, mudah robek, dan 
rendemen rendah (Winifati & Mubarok, 
2020). Untuk memperbaiki tekstur, 
diperlukan kombinasi bahan pengisi 
(filler) dari bahan berpati (tepung beras) 

https://www.google.com/search?sca_esv=62dbe3c860876db9&biw=582&bih=552&sxsrf=AE3TifNZgz1sv2yIKOIy6UACMiV3KiavTQ%3A1758328627517&q=bromelain&sa=X&ved=2ahUKEwjklvfJjOaPAxUWxjgGHefkN8sQxccNegQIJRAB&mstk=AUtExfCbDxomxYIbIoMJLSNcBYZBYxhG_-fgbqAgtHY6jc5gKqmG9MyvQ2Wn_yH4XPOQ9FCHACIf1NWFk2oCTNhBhaLGiKPSCoRZvHjVkAsLC0LClyP2Ks7hi7DnnBJ93OtBE_WNWPazIffS8KXyITsp7j0NzBDfs5kwSHu8A2mzrfTf8SHBVnirCjkzIsOTOoqhqcdR1vd2c4xN_rjIFIlKsHjs10A_ZUKXZ3pUk1yojLgQNBBBJ1H7opqR7D3tVYPNL2RQM57h3wN2-4Ud7igUxJhZ&csui=3
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dan hidrokoloid yang berperan sebagai 
pengental dan penstabil.  

Menurut Ronie dan Hasmadi (2022), 
peran tepung beras sebagai pengisi 
(filler) dalam produk seperti fruit leather 
dipengaruhi oleh faktor fisiko-kimia 
tepung, termasuk komposisi amilosa dan 
amilopektin, metode penggilingan, serta 
kandungan protein dan lipid endogen. 
Komposisi amilosa dan amilopektin 
sangat penting untuk menentukan 
tekstur akhir produk, karena amilosa 
tinggi cenderung menghasilkan tekstur 
keras sementara amilopektin 
memberikan sifat lengket. 
       Hidrokoloid seperti guar gum, 
pektin, dan xanthan gum terbukti 
meningkatkan viskositas dan 
kekenyalan fruit leather (Barman et al., 
2021). Menurut Tahmouzi et al (2023), 
guar gum mampu memperbaiki 
plastisitas pada fruit leather, 
membuatnya tidak mudah sobek atau 
rapuh. Penambahan gum dapat 
meningkatkan kekuatan tarik produk, 
yang menunjukkan elastisitasnya.  Guar 
gum bisa membantu meningkatkan 
sensasi di mulut (mouthfeel) dan 
membuat tekstur produk terasa lebih 
lembut dan halus.  

Kombinasi tepung beras dan guar 
gum diharapkan menghasilkan fruit 
leather dengan mutu lebih baik, tekstur 
tidak mudah robek, dan rendemen lebih 
tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi 
tepung beras dan guar gum terhadap 
rendemen dan karakteristik mutu fisik 
fruit leather nanas. 
 
METODE PELAKSANAAN 
Bahan dan Alat 
       Bahan utama yang digunakan 
adalah buah nanas varietas Queen, 
matang 3-4 bulan dan diperoleh dari 
Pasar Rukoh Banda Aceh, guar gum, 
tepung beras dan gula.  
 
Metode Penelitian 
        Penelitian dilakukan 
menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri 

dari 2 (dua) faktor. Faktor pertama 
yaitu konsentrasi tepung beras (T) 
terdiri atas 3 (tiga) taraf, yaitu T1=1%, 
T2=3%, dan T3=5%. Faktor kedua 
yaitu konsentrasi guar gum (G) terdiri 
atas 3 (tiga) taraf, yaitu G1=0,1%, 
G2=0,3%, dan G3=0,5%. Setiap 
perlakuan diulangi sebanyak 3 kali, 
sehingga diperoleh 27 satuan 
percobaan. 
 
Analisis Data  

Data dianalisis secara statistik dengan 
ANOVA, dan apabila terdapat pengaruh 
yang nyata atau pengaruh sangat nyata 
antar perlakuan, maka dilakukan uji 
lanjut dengan metode Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen 
        Rendemen fruit leather nanas yang 
diperoleh berkisar antara 31,17-38,80% 
dengan rerata 34,72±3,59%. Hasil 
ANOVA menunjukkan bahwa 
konsentrasi tepung beras (T) dan 
konsentrasi guar gum (G) sangat 
berpengaruh nyata (P≤0,01), terhadap 
nilai rendemen. Pengaruh konsentrasi 
tepung beras dan konsentrasi guar gum 
terhadap nilai rendemen masing-masing 
dapat dilihat pada Gambar 1 dan Gambar 
2. 

Hasil uji DMRT0,01 menunjukkan 
bahwa rendemen fruit leather yang 
dihasilkan berbeda antar level 
perlakuan konsentrasi tepung beras. 
Dari Gambar 1 terlihat bahwa semakin 
meningkat konsentrasi tepung beras 
semakin besar rendemen yang 
diperoleh. Hal ini terjadi karena semakin 
banyak tepung beras yang digunakan 
semakin meningkat bobot akhir produk 
yang dihasilkan. Menurut Ardian et al., 
(2021), rendemen digunakan untuk 
mengukur nilai efisiensi atau hasil dari 
produk, besarnya massa padatan bahan 
dapat menghasilkan nilai rendemen 
yang tinggi. 
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Gambar 1. Pengaruh penambahan 
tepung beras (T) terhadap rendemen 
fruit leather nanas (Nilai yang diikuti 
dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Pengaruh konsentrasi guar 
gum (G) terhadap rendemen fruit leather 
nanas (Nilai yang diikuti dengan huruf 
berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata). 
 

Hasil uji DMRT0,01 menunjukkan 
bahwa rendemen fruit leather nanas 
yang dihasilkan berbeda antar level 
konsentrasi guar gum. Dari Gambar 2 
terlihat bahwa peningkatan konsentrasi 
guar gum yang digunakan dapat 
meningkatkan rendemen fruit leather 
yang diperoleh. Menurut Barman et al. 
(2021), guar gum dapat digunakan 
sebagai bahan tambahan pada 
pembuatan adonan yang berbahan dasar 
selain tepung terigu. Guar gum memiliki 
kemampuan untuk menahan air, 
sehingga dapat membantu 
mengendalikan kelembapan dalam fruit 

leather nanas selama proses 
pengeringan sehingga mempengaruhi 
berat akhir.  

 
Kadar air  
        Kadar air fruit leather nanas yaitu 
11,98-20,89% dengan rata-rata 17,06%. 
Kadar air yang baik untuk fruit leather 
sekitar 10-20%, meskipun beberapa 
penelitian menunjukkan nilai yang lebih 
rendah, seperti 6-7% atau 11-12% 
sebagai hasil optimal yang diinginkan 
(Widyasanti et al., 2018). Batas 
maksimal kadar air fruit leather sebagai 
manisan kering adalah 25% 
berdasarkan SNI 1996, namun kadar air 
yang lebih rendah akan menghasilkan 
fruit leather yang lebih baik secara 
kualitas (Griselda & Hapsari, 2024).  

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa 
konsentrasi tepung beras (T) 
berpengaruh sangat nyata (P≤0,01) 
terhadap kadar air fruit leather nanas, 
sedangkan penambahan guar gum (G) 
tidak berpengaruh nyata (P≥0,05), dan 
interaksi keduanya (TG) berpengaruh 
nyata (P≤0,05) terhadap kadar air fruit 
leather nanas. Pengaruh interaksi (TG) 
terhadap kadar air dapat dilihat pada 
Gambar 3.  

Uji DMRT0,05 menunjukkan variasi 
kadar air fruit leather nanas dipengaruhi 
oleh kombinasi tepung beras dan guar 
gum. Perlakuan T1G1 menghasilkan 
kadar air terendah, sedangkan 
perlakuan T3G3 tertinggi (20,89%). 
Pada penggunaan tepung beras 5% (T3), 
peningkatan guar gum menaikkan kadar 
air signifikan karena efek sinergis 
pengikatan air. Pada konsentrasi tepung 
beras 3% (T2), guar gum justru 
menstabilkan atau sedikit menurunkan 
kadar air. Sedangkan pada konsentrasi 
tepung beras 1% (T1), peningkatan guar 
gum menaikkan kadar air hingga titik 
jenuh. Variasi kadar air (11,98–20,89%) 
berpengaruh terhadap tekstur, kadar air 
tinggi membuat tekstur lebih lembut. 
Formulasi optimal ada pada konsentrasi 
tepung beras 3% dan guar gum 0,3% 
(T2G2), yang menjaga keseimbangan 
tekstur.  
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Gambar 3. Pengaruh perlakuan 
konsentrasi tepung beras dan guar gum 
(TG) terhadap kadar air (Nilai yang 
diikuti dengan huruf yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata). 

Menurut Bathia et al. (2021), 
penambahan guar gum membantu 
meningkatkan sifat pengikat air, yang 
berdampak pada tekstur akhir fruit 
leather kiwi.  Penambahan guar 
gum berperan mengikat molekul air 
bebas dalam bubur buah. Proses ini 
membantu mengendalikan kadar air 
selama proses pengeringan, 
menghasilkan tekstur yang lebih padat 
dan elastis. Pada produk akhir, sifat 
pengikat air yang kuat ini juga 
membantu mencegah penyerapan 
kelembapan dari lingkungan, sehingga 
menjaga kadar air dan meningkatkan 
umur simpan produk (Hu et al., 2024). 

 
Aktivitas Air (Aw)  
       Nilai aw pada fruit leather nanas 
berkisar antara 0,69 - 0,77 dengan rerata 
0,73. Hasil ANOVA konsentrasi tepung 
beras (T) berpengaruh nyata (P≤0,05) 
terhadap nilai aw fruit leather nanas, 
sedangkan penambahan guar gum (G) 
dan interaksi keduanya (TG) tidak 
berpengaruh nyata (P≥0,05). Pengaruh 
konsentrasi tepung beras (T) terhadap 
aw fruit leather nanas dapat dilihat pada 
Gambar 4.  

Uji DMRT0,05 menunjukkan bahwa 
nilai aw fruit leather nanas dengan 
tepung beras 1% (T1) dan tepung beras 
5% (T3) berbeda nyata. Hal ini 

disebabkan karena penambahan tepung 
beras dapat menyebabkan pengikatan 
air dalam fruit leather nanas. Tepung 
beras pada konsentrasi 1-5% berperan 
menaikkan aw fruit leather dengan cara 
mengikat air melalui pati dan 
membentuk struktur matriks yang 
menahan air. Hal ini menunjukkan 
adanya peningkatan kandungan air 
bebas dalam produk tersebut, sesuai 
dengan temuan penelitian oleh 
Praseptiangga et al. (2016). Nilai aw 
yang baik untuk fruit leather adalah <0,7; 
dengan nilai yang lebih aman lagi adalah 
<0,6. Nilai ini penting untuk memastikan 
keamanan mikrobiologis dan 
memperpanjang masa simpan produk 
(Sukasih & Widayanti, 2022). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Pengaruh konsentrasi tepung 
beras terhadap aktivitas air (aw) (Nilai 
yang diikuti dengan huruf yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata). 
 
Ketebalan 
       Ketebalan fruit leather berkisar 
antara 1,87-2,29% dengan rerata 1,86%. 
Hasil ANOVA menunjukkan bahwa 
konsentrasi tepung beras (T) 
berpengaruh sangat nyata (P≤0,01), 
penambahan guar gum (G) berpengaruh 
nyata (P≤0,05), sedangkan interaksi 
keduanya (TG) tidak berpengaruh nyata 
(P≥0,05) terhadap ketebalan fruit 
leather nanas.  

Uji DMRT0,05 menunjukkan bahwa 
ketebalan fruit leather nanas dengan 
konsentrasi tepung beras 5% (T3) lebih 
tinggi dari ketebalan fruit leather nanas 
dengan konsentrasi tepung beras 1% 
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(T1) (Gambar 5). Pati dari tepung beras 
dapat memperbaiki struktur fruit leather 
dengan cara mengikat air selama proses 
pengeringan. Semakin tinggi konsentrasi 
tepung beras, ketebalan lembaran 
meningkat, karena peran utama tepung 
beras sebagai filler (Kurniarianti et al., 
2024). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Pengaruh konsentrasi tepung 
beras (T) pada ketebalan fruit leather 
(Nilai yang diikuti dengan huruf yang 
berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata). 
 
        Penambahan guar gum juga 
meningkatkan ketebalan fruit leather 
nanas. Penggunaan guar gum 0,5% (G3) 
menghasilkan fruit leather dengan 
ketebalan 2,36 mm (tertinggi), 
sedangkan guar gum 0,1% (G1) 
menghasilkan fruit leather dengan 
ketebalan 1,37 mm (terendah) (Gambar 
6). Guar gum berperan mengikat air 
sehingga mempertebal lembaran fruit 
leather, sekaligus membantu menjaga 
tekstur dan dapat berfungsi sebagai 
pengganti tepung atau lemak untuk 
menurunkan kalori. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Pengaruh konsentrasi guar 
gum (G) pada ketebalan fruit leather 
(Nilai yang diikuti dengan huruf yang 
berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata).  
 

Penambahan bahan pengikat seperti 
guar gum terbukti mampu 
meningkatkan ketebalan fruit leather 
karena kemampuannya mengikat air 
dan membentuk gel, sehingga lembaran 
lebih tebal dan tekstur lebih kenyal 
(Barman et al., 2021). Menurut Kurniadi, 
et al, (2022), penambahan gum arab 
pada fruit leather melon berpengaruh 
nyata terhadap kadar air, tekstur, dan 
sifat fisikokimia produk, yang 
mendukung peran guar gum dalam 
penelitian fruit leather nanas. 
 

KESIMPULAN 

Penambahan tepung beras dan guar 
gum berpengaruh nyata terhadap mutu 
fruit leather nanas. Rendemen 
meningkat seiring penambahan 
keduanya, kadar air berada pada 
rentang 11,98–20,89% dan masih sesuai 
standar, sedangkan aktivitas air 0,69–
0,77 menunjukkan produk cukup aman 
dari pertumbuhan mikroba. Tepung 
beras lebih dominan memengaruhi 
kadar air dan aktivitas air, sementara 
guar gum terutama berperan dalam 
meningkatkan ketebalan. Formulasi 
optimal diperoleh pada kombinasi 
tepung beras 3% dan guar gum 0,3% 
yang menghasilkan fruit leather dengan 
rendemen tinggi, kadar air sesuai, aw 
rendah, dan tekstur seimbang. 
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