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ABSTRAK 

Fruit leather merupakan produk olahan berbentuk lembaran tipis dengan konsistensi dan 

rasa yang khas sesuai dengan jenis buah yang digunakan sebagai bahan baku utamnyanya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak bunga telang 

terhadap mutu fruit leather buah kersen dan untuk mengetahui penambahan ekstrak bunga 

telang yang tepat dalam pembuatan fruit leather buah kersen. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang dianalisa hasilnya dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5% dengan perlakuan satu faktor, yaitu penambahan ekstrak bunga telang yang 

terdiri dari 5 perlakuan: P0 (0%:200 gr bubur buah kersen sebagai kontrol), P1 ( 25% : 200 

gr),  P2 (30% : 200 gr), P3 (35% : 200 gr) P4  (40%: 200 gr). Berdasarkan hasil analisis data 

diketahui bahwa perlakuan penambahan ekstrak bunga telang berpengaruh nyata terhadap 

sifat kimia (kadar air, aktivitas antioksidan dan vitamin C) serta sifat organoleptik warna dan 

tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik aroma dan rasa). Dimana, 

semakin tinggi penanmbahan ekstrak bunga telang maka kadar air, aktivitas antioksidan 

dan kadar vitamin C fruit leather semakin meningkat. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil 

uji organoleptik adalah perlakuan  P4 (penambahan ekstrak bunga telang 40%) dengan 

kriteria warna sangat ungu; aroma dan rasa disukai; tekstur sangat kenyal; kadar air 

19,69%; IC50 94,84 ppm; dan dengan kadar vitamin C sebesar 1856,13 mg/100g.  

Kata kunci: buah kersen; bunga telang; fruit leather  

ABSTRACT 

Fruit leather is a thin sheet-shaped processed product with a distinctive consistency and flavor 

according to the type of fruit used as its main raw material. This study aims to determine the 

effect of the addition of telang flower extract on the quality of fruit leather of kersen fruit and to 

determine the right addition of telang flower extract in making fruit leather of kersen fruit. This 

study used a Completely Randomized Design (CRD) which analyzed the results with the Honest 

Real Difference Test (BNJ) at the 5% level with one factor treatment, namely the addition of 

telang flower extract consisting of 5 treatments: P0 (0%: 200 gr of kersen fruit pulp as control), 

P1 (25%: 200 gr), P2 (30%: 200 gr), P3 (35%: 200 gr) P4 (40%: 200 gr). Based on the results of 

data analysis, it is known that the treatment of adding telang flower extract has a significant 

effect on chemical properties (water content, antioxidant activity and vitamin C) as well as 

organoleptic properties of color and texture, but has no significant effect on organoleptic aroma 

and taste). Where, the higher the addition of telang flower extract, the moisture content, 
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antioxidant activity and vitamin C content of fruit leather will increase. The best treatment 

based on the organoleptic test results is treatment P4 (addition of 40% telang flower extract) 

with very purple color criteria, preferred aroma and taste, very chewy texture, 19.69% moisture 

content, IC50 94.84 ppm, and with vitamin C content of 1856.13 mg/100g.  

Keywords: cherry fruit; earl flower; fruit leather  

PENDAHULUAN 

Kersen (Muntigia calabura L.) 

merupakan tanaman yang dapat 

tumbuh baik di daerah tropis seperti 

Indonesia. Tanaman ini berasal dari 

Filipina dan mulai masuk ke Indonesia 

pada abad ke-19. Kersen sangat 

mudah tumbuh dan tidak 

memerlukan penanganan yang 

khusus (Ameliya, et al., 2018).  

Kersen berpotensi sebagai antioksidan 

karena mengandung metabolit 

sekunder dengan aktivitas antioksidan 

tinggi seperti flavonoid, fenolik, 

saponin, tanin, terpenoid, steroid, dan 

alkaloid (Hadi & Permatasari, 2019; 

Muniyappan et al., 2022; Senet, 

Parwata, & Sudiarta, 2017).   

Buah kersen umumnya dibiarkan 

begitu saja di atas pohon dan belum 

ada produk olahannya. Padahal 

kandungan nutrisi buah ini cukup 

lengkap dan kaya akan antioksidan 

sehingga perlu diberikan teknologi 

pengolahan agar bisa bermanfaat, 

misalnya dengan mengolah buah ini 

menjadi selai lembaran atau fruit 

leather.  

Fruit leather merupakan produk 

olahan yang berbentuk lembaran tipis 

(ketebalan 2 – 3 mm), dengan kadar air 

10 – 15%, dan memiliki rasa khas serta 

konsistensi yang berbeda-beda 

tergantung dari jenis buah yang 

digunakan. Makanan ini terbuat dari 

daging buah yang dihaluskan, lalu 

dikeringkan menggunakan oven atau 

dehidrator. Kriteria yang diharapkan 

dari fruit leather ini adalah memiliki 

tampilan warna yang menarik, dengan 

tekstur agak keras dan kompak, serta 

memiliki daya plastisitas yang baik 

sehingga mudah untuk digulung dan 

tidak mudah pecah (Rahmanto et al., 

2014).  

Penampilan suatu produk merupakan 

salah satu faktor penentu penerimaan 

konsumen terhadap produk tersebut. 

Oleh karena itu, pada pembuatan fruit 

leather ditambahkan ekstrak bunga 

telang untuk meningkatkan kualitas 

warna agar kulit buah itu sendiri lebih 

menarik. Penggunaan bunga telang 

sebagai pewarna alami tidak hanya 

dapat mengurangi penggunaan 

pewarna sintetis namun juga 

sekaligus akan meningkatkan nilai 

fungsional produk tersebut (Rima 

dkk., 2022). Telang (Clitoria ternatea) 

merupakan bunga yang identik 

dengan kelopak ungu. Kandungan 

antosianin yang stabil pada bunga 

telang menyebabkan warnanya 

bervariasi: ungu, biru, atau merah. 

Selain digunakan sebagai pewarna, 

antosianin juga memiliki sifat 

antioksidan sehingga baik dikonsumsi 

untuk meningkatkan kesehatan tubuh 

(Heliana, Sanny, Widyowanti, & 

Adisetya, 2023).  

Hasil penelitian Rima dkk. (2022) yang 

menggunakan buah apel dan ekstrak 

telang dalam pembuatan fruit leather 

menunjukkan bahwa kombinasi 

ekstrak bunga telang 15% dan gum 

arab 1,5% merupakan perlakuan 

terbaik dengan nilai kadar air sebesar 
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13,23%, pH 3,91, kuat tarik 26,35 N, 

aktivitas antioksidan 90,62%, tingkat 

kecerahan (L) 41,4, tingkat kemerahan 

(a+) +6,7, nilai kebiruan (b-) -0,6, skor 

organoleptik kenampakan 3,92 

(menarik), skor aroma 3,64 (khas 

apel), skor rasa 3,68 (enak), dan total 

antosianin sebesar 1,06 mg/L. 

Sebelumnya, belum ada yang 

membuat fruit leather dengan 

kombinasi buah kersen dan bunga 

telang sehingga tujuan penelitian ini 

adalah mengetahui pengaruh 

penambahan ekstrak bunga telang 

terhadap mutu fruit leather buah 

kersen dan untuk mengetahui 

penambahan ekstrak bunga telang 

yang tepat dalam pembuatan fruit 

leather buah kersen. 

METODOLOGI 

1. Bahan dan alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

proses pembuatan fruit leather adalah 

buah kersen, bunga telang, gula pasir, 

asam sitrat, air mineral, kertas label 

dan sarung tangan. Adapun bahan 

yang digunakan untuk analisis kimia 

adalah H2SO4, akuades, NaOH 

mendidih, larutan K2SO4 10%, etanol, 

larutan amilum 1%, larutan standar 

0,001 N, larutan metanol 96%, kertas, 

DPPH. 

Alat-alat yang digunakan dalam 

pembuatan fruit leather adalah pisau, 

baskom, timbangan, blender, sendok, 

loyang, kompor, sutil, wajan, sendok 

pengaduk, sarung tangan plastik dan 

cabinet drayer. Sedangkan alat-alat 

yang digunakan untuk analisis kimia 

meliputi timbangan analitik, oven, 

cawan porselin, desikator, tanur, 

penjepit cawan, Erlenmeyer, corong 

Buchner, pipet tetes, botol timbang, 

labu takar, spektrofotometer, spatula, 

sarung tangan, wadah organoleptik, 

wadah pencicip, dan mortar. 

2. Proses pembuatan bubur buah 

kersen 

a) Sortasi  

Buah kersen disortasi terlebih 

dahulu untuk memisahkan buah 

dengan kualitas baik, yakni buah 

yang masak optimum dengan 

tingkat kematangan kira-kira 90%, 

berpenampilan segar dan tidak 

busuk. 

b) Pencucian 

Pencucian dilakukan dengan air 

mengalir untuk menghilangkan 

kontoran yang menempel pada 

buah kersen. 

c) Blanching  

Buah kersen dilakukan proses 

steam blanching selama 3 menit 

pada suhu 80 °C. 

d) Penghancuran  

Buah kersen dihancurkan tanpa 

penambahan air. Penghancuran 

dilakukan sampai menjadi bubur 

sehingga dapat digunakan dalam 

pembuatan fruit leather buah 

kersen. 

e) Proses pembuatan ekstrak 

bunga telang 

Proses pembuatan ekstrak bunga 

telang menurut (Zainedi, 2019) yang 

dimodifikasi, secara umum adalah 

Pembuatan larutan ekstrak bunga 

telang dilakukan denga cara 

ekstraksi segar. Bunga telang 

disortasi kemudian dicuci dengan 

air mengalir untuk membersihkan 

debu atau kotoran yang menempel 
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pada permukaan bunga telang. 

Selanjutnya dilakukan 

penimbangan pada bunga telang 

sebanyak 25 gram. Setelah bunga 

telang ditimbang kemudian dicuci 

dengan mnggunakan air mengalir. 

Bunga telang yang sudah ditimbang 

kemudian diesktraksi 

menggunakan akuades dengan 

perbandingan (1:1).  

3. Proses pembuatan fruit leather 

buah kersen 

Proses pembuatan fruit leather 

mengacu pada metode (Hirdan, Pato, & 

Rossi, 2021) yang telah dimodifikasi 

sebagai berikut: 

a) Persiapan bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan fruit leather buah 

kersen yaitu: bubur buah kersen, 

ekstrak bunga telang, gula dan 

asam sitrat. 

b) Pencampuran  

Pencampuran dilakukan dengan 

menuangkan bubur buah kersen ke 

dalam teplon kemudian 

ditambahkan ekstrak bunga telang 

sesuai dengan perlakukan yaitu: PO 

(0%), P1 (25%), P2 (30%), P3 (35%) 

dan P4 (40%). Setelah itu di aduk 

sehingga tercampur sampai merata. 

Setelah itu ditambahkan asam 

sitrat sebanyak 0,5% dan gula 40% 

pada masing- masing perlakuan. 

c) Pemanasan  

Bubur kersen yang sudah 

tercampur dengan bahan lainnya 

kemudian dilakukan pemanasan 

dengan suhu 90ᵒC selama 5 menit. 

Tujuan dari pemanasan ini adalah 

agar adonan menjadi masak dan 

untuk mengurangi kandungan 

kadar air dari adonan tersebut 

sehingga mempersingkat waktu 

pengeringannya. 

d) Pencetakan  

Adonan yang sudah dimasak 

kemudian dilakukan pencetakan 

dengan menggunakan loyang yang 

sudah dilapisi dengan kertas 

aluminium foil dengan ketebalan 2 

mm. 

e) Pengeringan  

Adonan yang sudah dicetak 

kemudian dilakukan pengeringan 

dengan menggunakan alat cabinet 

drayer dengan suhu 60℃ selama 16 

jam. Tujuan dari pengeringan ini 

adalah untuk mengurangi kadar air 

dari fruit leather sehingga dapat 

memperpanjang masa simpan dari 

fruit leather. 

f) Pemotongan  

Lembaran dari fruit leather yang 

sudah dikeringkan kemudian 

dipotong dengan menggunakan 

gunting sesuai ukuran yaitu dengan 

lebar 5 cm dan panjang 8 cm. 

4. Analisis kimia 

Analisis yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kadar air metode 

oven (AOAC, 2010), kadar vitamin C 

metode titrasi iodium (Burhan, 

Rhamadhani, Duma, & Irianto, 2022) 

dan aktvitas antioksidan dengan 

metode DPPH (Gracelia & Dewi, 2022)  

5. Analisis statistik 

Data hasil yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analisis keragaman 

ANOVA (analysis of variance) pada 

taraf nyata 5%, bila terdapat 
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perlakuan yang berbeda nyata maka 

diuji lanjut dengan uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) menggunakan Microsoft 

Excel. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui pengaruh penambahan 

ekstrak bunga telang terhadap mutu 

fruit leather yang dibuat dari buah 

kersen. Ada 4 perlakukan yang 

diamati, yaitu penambahan ekstrak 

telang 0% (P0), 25% (P1), 30% (P2), 

35% (P3), dan 40% (P4). Foto produk 

fruit leather hasil penelitian dapat 

dilihat pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Fruit leather buah kersen yang ditambahkan ekstrak bunga telang 

1. Hasil uji parameter kimia 

Hasil pengamatan parameter kimia 

kadar air, kadar vitamin C dan 

aktivitas antioksidan dilihat pada 

Gambar 2-4. 

 

a) Kadar air 

Hasil dari pengujian kadar air fruit 

leather buah kersen dengan perlakuan 

berbagai konsentrasi ekstrak bunga 

telang dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Grafik  Pengaruh penambahan ekstrak bunga telang terhadap kadar air Fruit 
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Hasil analisis kadar air pada fruit 

leather menunjukkan bahwa semakin 

tinggi penambahan ekstrak bunga 

telang maka semakin tinggi kadar air 

pada fruit leather buah kersen.  Kadar 

air tertinggi diperoleh pada perlakuan 

P4 dengan penambahan ekstrak 

bunga telang sebanyak 40% 

menghasilkan kadar air sebesar 

16,69%, sedangkan kadar air terendah 

diperoleh pada perlakuan P0 tanpa 

penambahan ekstrak bunga telang 

(0%) sebesar 14,62. Peningkatan kadar 

air disebabkkan karena jumlah 

ekstrak bunga telang yang 

ditambahkan semakin banyak. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Handito, et al. 

(2022) yang mengatakan bahwa dalam 

100 gr bunga telang segar 

mengandung kadar air sebanyak 

92,4%.  

b) Kadar vitamin C 

Vitamin C adalah nutrien dan vitamin 

yang larut dalam air dan penting 

untuk kehidupan serta untuk menjaga 

kesehatan (Ameliya et al., 2018). Hasil 

dari pengujian kadar air fruit leather 

buah kersen dengan perlakuan 

berbagai konsentrasi ekstrak bunga 

telang dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Grafik Pengaruh penambahan ekstrak bunga telang terhadap kadar 

vitmin C Fruit Leather buah kersen 

 

Hasil analisis kadar vitamin C pada 
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buah kersen.  Dimana, kadar vitamin 
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terendah diperoleh pada perlakuan P0 
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Burhan et al., (2022) yang menyatakan 

bahwa dalam 100 gr bunga telang 

segar mengandung 131,1 mg Vitamin 

C.  
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semakin rendah nilai IC50 maka akan 

semakin kuat aktivitas antioksidannya 

(Putri, Muti’ah, & Anwar, 2018). Hasil 

dari pengujian aktivitas antioksidan 

fruit leather buah kersen dengan 

perlakuan berbagai konsentrasi 

ekstrak bunga telang dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Grafik  pengaruh penambahan ekstrak bunga telang terhadap aktivitas 

antioksian fruit leather buah kersen 
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Gambar 5. Grafik hubungan pengaruh penambahan ekstrak bunga telang pada 

fruit leather buah kersen terhadap warna 

Gambar 5 menunjukkan bahwa skor 

parameter warna berkisar antara 1,00 

(coklat) sampai 4,73 (sangat ungu). 
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ditambahkan semakin banyak. Hal ini 
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bunga telang. Hal ini sesui dengan 

pendapat Handito et al. (2022) yang 

menyatakan bahwa kandungan 

antosianin pada bunga telang segar 

sebesar 0,05%. Dengan demikian, 

adanya kandungan antosianin pada 

bunga telang dapat mempengaruhi 

perubahan warna pada produk fruit 

leather buah kersen. 

b. Aroma 

Hubungan pengaruh penambahan 

ekstak bunga telang dengan aroma 

fruit leather buah kersen dapat dilihat 

pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik hubungan pengaruh penambahan ekstra bunga telang pada fruit 

leather buah kersen terhadap aroma 
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Berdasarkan Gambar 6 diketahui 

bahwa parameter skor aroma berkisar 

antara 3,20 (agak suka) sampai 3,93 

(suka), namun tidak berbeda nyata 

sehingga peningkatnya konsentrasi 

bunga telang tidak mempengaruhi 

aroma. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Melati dan Rahmadani 

(2020) yang menyimpulkan bahwa 

penambahan ekstrak bunga telang 

pada produk menghasilkan warna 

yang lebih menarik untuk makanan 

atau minuman, tetapi tidak 

mempengaruhi aroma yang 

dihasilkan. 

c. Tekstur  

Hubungan pengaruh penambahan 

ekstak bunga telang dengan tekstrur 

fruit leather buah kersen dapat dilihat 

pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Grafik hubungan pengaruh penambahan ekstrak bunga telang pada 

fruit leather buah keren terhadap tekstur 

Berdasarkan Gambar 7 diketahui 

bahwa parameter skor tekstur 

berkisar antara 2,67 (agak keras) 

sampai 4,27 (sangat kenyal). 

Meningkatnya skor tekstur 

disebabkan karena konsentrasi bunga 

telang yang ditambahkan semakin 

banyak. Dimana, tingginya pemakaian 

ekstrak bunga telang yang 

ditambahkan akan meningkatkan 

kadar air. Menurut Handito et al. 

(2022) kandungan air bunga telang 

cukup tinggi yakni 92,74% per 100 g 

bahan, sehingga menyebakan naiknya 

kadar air fruit leather seiring dengan 

meningkatnya pemakian ekstrak 

bunga telang. Oleh karenanya, hal 

tersebut mempengaruhi tekstur dari 

fruit leather. Dimana, semakin banyak 

ekstrak bunga telang yang 

ditambahkan makan tekstur dari fruit 

leather akan semakin kenyal karena 

kandungan airnya yang meningkat. 

d. Rasa  

Hubungan pengaruh penambahan 

ekstak bunga telang dengan tekstrur 

fruit leather buah kersen dapat dilihat 

pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Grafik hubungan pengaruh penambahan ekstra bngatelang pada fruit 

leather buah keren terhadap rasa 

Berdasarkan Gambar 13 diketahui 

bahwa parameter skor rasa berkisar 

antara 4,00 (suka) sampai 3,47 (agak 

suka), namun tidak berbeda nyata. 

Menurunnya skor rasa pada 

penambahan ekstrak bunga telang 

disebabkan karena bunga telang 

memiliki kandungan air yang tinggi 

sehingga dapat menyebabkan 

penurunan skor rasa karena ekstrak 

bunga telang yang ditambahkan 

semakin meningkat sehingga rasa 

yang dihasilkan kurang manis atau 

kurang disukai oleh panelis karena 

konsentrasi air pada fruit leather yang 

semakin meningkat. Hal lain yang 

dapat menebabkan penurunan skor 

rasa pada fruit leather adalah karena 

bunga telang tidak memiliki rasa yang 

khas. Sesuai dengan pendapat Heliana 

et al. (2023) yang menyatakan bahwa 

penambahan ekstrak bunga telang 

pada produk menghasilkan warna 

yang lebih menarik untuk makanan 

atau minuman, tetapi tidak 

mempengaruhi aroma ataupun rasa 

yang dihasilkan. 

SIMPULAN 

Perlakuan penambahan ekstrak bunga 

telang berpengaruh nyata terhadap 

sifat kimia (kadar air, aktivitas 

antioksidan dan vitamin C) serta sifat 

organoleptik parameter warna dan 

tekstur, namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap parameter aroma dan 

rasa fruit leather buah kersen. 

Dimana, semakin banyak 

penambahan ekstrak bunga telang, 

maka kadar air, aktivitas antioksidan 

dan kadar vitamin C fruit leather akan 

semakin meningkat. Perlakuan terbaik 

berdasarkan hasil uji organoleptik 

adalah P4 dengan perbandingan 

ekstrak bunga telang 40%:200gr buah 

kersen cenderung disukai dari segi 

warna (sangat ungu), aroma (suka), 

tekstur (sangat kenyal) dan rasa  

(suka). Adapun nilai parameter kimia 

perlakuan P4 yaitu  kadar air 19,69%; 

IC50 94,84 ppm; dan kadar vitamin C 

1856,13 mg/100g.  
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