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RINGKASAN 

Adhe Juniart (173112500150009). Penambahan Tepung Porang 

(Amorphophallus muelleri) Sebagai Hidrokoloid Untuk Meningkatkan Mutu 

Fruit Leather Stroberi (Fragaria ananassa). Di Bawah Bimbingan Etty 

Hesthiati dan Luluk Prihastuti. 

 

Stroberi (Fragaria ananassa) merupakan tanaman subtropis yang saat ini sudah 

dibudidayakan di Indonesia dengan produksi mencapai 9.860 ton pada tahun 2021. 

Setiap 100 gram buah stroberi segar mengandung vitamin A 60 SI, vitamin C 60 

mg dan air 89,9 g. Kekurangan buah stroberi adalah buahnya yang tidak tahan 

simpan dan mudah rusak, kerusakan pada buah stroberi umumnya disebabkan oleh 

transpirasi dan respirasi serta kotaminasi mikroba yang mempengaruhi kualitas 

buah stroberi. Salah satu produk olahan stroberi untuk meningkatkan nilai tambah 

dan diversifikasi olahan stroberi adalah mengolahnya menjadi fruit leather. Tujuan 

penelitian ini adalah mempelajari penggunaan tepung porang untuk meningkatkan 

mutu fruit leather stroberi. Penelitian ini dilakukan di dua lokasi yaitu 

Laboratorium Ilmu-Ilmu Pertanian, Pusat Laboratorium Universitas Nasional, 

Jakarta dan Laboratorium Balai Besar Industri Agro (BBIA), Bogor. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan faktor tunggal 

yaitu penambahan tepung porang sebagai bahan penstabil dengan 3 taraf perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan pengaruh penambahan tepung porang 2% 

berdasarkan mutu kimianya merupakan perlakuan terbaik dengan total padatan 

terlarut 7,20%; serat kasar 0,68%; pH 4,31 dan berdasarkan mutu organoleptik 

memiliki warna yang cukup cerah, lembaran tidak mudah patah saat digulung, 

tekstur cukup kenyal dan rasa yang cukup disukai. Kadar air perlakuan tepung 

porang 4% telah memenuhi syarat SNI No.1718-83 1996.  
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Program Studi Agroteknologi, Program Kekhususan Agroteknologi  

Fakultas Biologi dan Pertanian, Universitas Nasional, Jakarta 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung porang 

terhadap mutu fruit leather stroberi. Penelitian dirancang menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari tiga perlakuan yaitu penambahan tepung 

porang 2%, 3% dan 4%, yang dicobakan dalam tiga kelompok percobaan sebagai 

ulangan. Hasil analisis menggunakan ANOVA pada taraf 5% dan uji lanjut 

menggunakan uji DMRT menunjukkan bahwa penambahan tepung porang dengan 

konsentrasi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH, dan uji 

organoleptik rasa, aroma, dan elastisitas. Perlakuan penambahan tepung porang 2% 

merupakan perlakuan terbaik dibanding perlakuan penambahan tepung porang 3% 

maupun 4%, berdasarkan karakteristik mutu kimia dengan nilai total padatan 

terlarut 7,20%; serat kasar 0,68%; pH 4,31 dan mutu organoleptik dengan warna 

agak cerah, tekstur kenyal serta tidak mudah patah. Kadar air pada perlakuan tepung 

porang 4% telah memenuhi syarat SNI No.1718-83 1996.  

 

 

Kata kunci : Fruit leather, Hidrokoloid, Stroberi, Tepung Porang 
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ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of adding porang flour on quality strawberry 

fruit leather. The study was designed using a randomized block design (RBD) which 

consisted of three treatments, namely the addition of 2%, 3% and 4% porang flour, 

which were tried in three experimental groups as replicates. The results of the 

analysis using ANOVA at the 5% level and further testing using the DMRT test 

showed that the addition of different concentrations of porang flour had 

significantly different effects on moisture content, pH, and organoleptic tests of 

taste, aroma and elasticity. The treatment of adding 2% porang flour was the best 

treatment compared to 3% or 4% porang, based on chemical quality characteristics 

with a total dissolved solids value of 7.20%; crude fiber 0.68%; pH 4.31 and 

organoleptic quality with a slightly bright color, chewy texture and not easily 

broken. Based on these results the water content in the 4% porang flour treatment 

met the requirements of SNI No.1718-83 1996. 

 

Keywords : Fruit leather, Hydrocolloid, Strawberries, Porang Flour 
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