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Abstrak
Gelatin ikan merupakan biopolimer yang diperoleh dari hidrolisis kolagen ikan. Kolagen dapat 

dibuat dari limbah hasil pengolahan produk di antaranya adalah kulit ikan cobia. Fruit leather merupakan 
dendeng buah berbentuk lembaran-lembaran kompak, elastis, dan kenyal. Tujuan dari penelitian ini untuk 
menentukan konsentrasi penambahan gelatin yang terbaik dalam menghasilkan fruit leather. Fruit leather 
dibuat dari buah naga merah. Metode penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan perlakuan 
perbedaan konsentrasi gelatin kulit ikan cobia (0; 0,5; 1; 1,5  dan 2%). Parameter yang dianalisis meliputi 
kuat tarik, ketebalan, warna, kadar air, kadar protein, aktivitas antioksidan, dan kadar antosianin. Hasil 
analisis data menunjukkan bahwa seluruh perlakuan penambahan gelatin kulit ikan cobia mempunyai 
pengaruh yang berbeda nyata (p<5%) terhadap semua parameter uji. Nilai tertinggi diperoleh dari perlakuan 
konsentrasi gelatin kulit ikan cobia 2% dengan karakteristik: kuat tarik 1,56 Mpa, ketebalan 2,23 mm, warna 
L* 28,35; a* 7,70; b* 8,64, kadar air 16,66%, kadar protein 14,96%, antioksidan 41,21%, dan antosianin 5,43 
mg/100 g. Gelatin kulit ikan cobia dapat memperbaiki karakteristik fruit leather buah naga merah.

Kata kunci: bromelain, buah naga merah, fruit leather, gelatin

The Use of Cobia (Rachycentron canadum) Skin Gelatin to Improve The 
Characteristics of Red Dragon Fruit Leather

Abstract
Fish gelatin is a biopolymer derived from the hydrolysis of fish collagen. This collagen can be obtained 

from fish processing by-product including cobia skin. The objective of this study was to determine the best 
gelatin concentration in producing fruit leather. Fruit leather was produced from red dragon fruit. The 
research approach utilized a completely random design with varying amounts of gelatin (0, 0.5, 1, 1.5, and 
2%). Tensile strength, thickness, color, moisture, protein, antioxidant activity, and anthocyanin content were 
observed. All parameters of the treatment exhibited statistically significant (p<5%) differences in response 
to each treatment after gelatin addition. The highest value was obtained from the treatment of 2% of cobia 
skin gelatin, which had the following characteristics: tensile strength of 1.56 Mpa, thickness of 2.23 mm, 
color L* 28.35; a* 7.70; b* 8.64, water content of 16.66%, protein content of 14.96%, antioxidant activity of 
41.21%, and anthocyanin content of 5.43 mg/100 g. Fruit leather of red dragon fruit can be improved by 
adding gelatin from cobia fish skin.
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naga putih (Raj & Dash, 2022). Buah naga 
merah merupakan buah tropis yang banyak 
dijumpai di Indonesia. Buah ini memiliki total 
pektin yang tinggi 705-804 mg/100 g untuk 
buah yang matang sehingga dapat digunakan 
sebagai bahan pembuatan fruit leather                                                                                
(Putro et al., 2015). Namun, dalam 
pembuatan fruit leather terdapat kendala di 
antaranya adalah plastisitas yang rendah. 
Plastisitas yang rendah dapat menyebabkan 
produk mudah retak dan hancur (Abid et al., 
2018). Oleh karena itu untuk meningkatkan 
plastisitas fruit leather perlu ditambahkan 
bahan pengikat salah satunya adalah gelatin 
kulit ikan cobia. Selain itu penambahan 
gelatin ikan akan melindungi senyawa 
bioaktifnya. Menurut Vázquez-Sánchez et al. 
(2021), formasi matriks fruit leather dengan 
hidrokoloid mampu mempertahankan tingkat 
keterserapan senyawa bioaktifnya pada usus 
serta mencegah degradasi selama proses 
digesti secara in vitro. Hingga saat ini belum 
banyak penelitian yang menggunakan gelatin 
kulit ikan cobia pada pembuatan fruit leather. 
Oleh karena itu, pada penelitian ini dilakukan 
penambahan gelatin kulit ikan untuk 
memperbaiki karakteristik dari fruit leather 
buah naga merah. Tujuan dari penelitian ini 
untuk menentukan konsentrasi penambahan 
gelatin yang terbaik dalam menghasilkan fruit 
leather.

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Gelatin Kulit Ikan Cobia 
(Trilaksani et al., 2012)

Kulit ikan cobia yang sudah dibersihkan 
selanjutnya direndam dalam CH3COOH 4% 
(1:3) selama 12 jam. Setelah perendaman 
selesai, kulit ikan selanjutnya dibilas dengan 
akuades hingga pH netral. Selanjutnya, kulit 
ikan direndam dengan NaOH 1% (1:3) selama 
3 jam dan dicuci kembali setelah perendaman 
selesai hingga netral. Proses ekstraksi 
dilakukan dengan menambahkan enzim 
bromelain (5 mg/L) pada suhu 60-70°C selama 
2 jam. Hasil ekstraksi selanjutnya dimasukkan 
ke dalam loyang kemudian dikeringkan pada 
suhu 60°C selama 48 jam. Setelah kering, 
gelatin kulit ikan cobia dihaluskan hingga 
membentuk tepung gelatin. 

PENDAHULUAN
Peningkatan volume produksi 

pengolahan ikan berkolerasi positif dengan 
peningkatan volume limbah hasil industri 
pengolahan ikan. Produksi industri 
pengolahan ikan mengakibatkan banyaknya 
limbah yang terbuang dan tidak termanfaatkan 
secara optimal. Industri pengolahan ikan 
menghasilkan limbah hingga mencapai 40% 
dari total massa yang terdiri dari kepala, sisik, 
kulit, tulang (Nurilmala et al., 2022). Salah 
satu ikan yang digunakan sebagai bahan baku 
industri adalah ikan cobia. Produksi ikan 
cobia di negara pembudidaya ikan cobia yaitu 
Cina, Panama, Vietnam, dan Taiwan mencapai 
53.000 m.t. pada tahun 2020 (Bennetti et al., 
2021). 

Kulit ikan mengandung kolagen 
yang tinggi dan dapat diekstrak menjadi 
gelatin. Gelatin memiliki sifat unik seperti 
kemampuan untuk berubah dari sol menjadi 
gel dan mempertahankan sifat koloidnya 
sehingga dapat dimanfatkan dalam berbagai 
bidang yaitu kosmetik, farmasi, maupun 
makanan. Pada bidang pangan, gelatin 
kulit ikan dapat digunakan sebagai bahan 
pengental, pengenyal, penstabil, dan pengawet 
(Huang et al., 2018; Wang et al., 2022). 

Fruit leather merupakan produk yang 
dibentuk dengan penambahan gula dan 
tepung hingga menjadi pulp dan dikeringkan 
hingga membentuk lembaran-lembaran 
kompak, elastis, dan tidak lengket (Suna, 
2014). Fruit leather berbentuk lembaran tipis 
dengan ketebalan 1–3 mm, kadar air 10–25%, 
mempunyai konsistensi dan rasa khas sesuai 
dengan jenis buah-buahan yang digunakan. 
Kriteria yang diharapkan dari fruit leather 
adalah warnanya yang menarik, teksturnya 
yang sedikit liat dan kompak, serta memiliki 
elastisitas yang baik sehingga dapat digulung 
atau tidak mudah patah. Fruit leather 
merupakan kudapan yang bernutrisi tinggi 
karena kaya akan mikronutrien, polifenol, 
antioksidan, pigmen, dan serat (Suna, 2019). 

Banyak buah telah dimanfaatkan sebagai 
bahan fruit leather antara lain buah pepaya 
(Addai et al., 2016), buah plum (Singh et al. 
2019), buah pisang (Setiaboma et al., 2019), 
buah kiwi (Barman et al., 2021), dan buah 
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Pembuatan Fruit Leather 
(Praseptiangga et al., 2016)

Pembuatan fruit leather dilakukan dengan 
membuang kulitnya lalu buah naga dihaluskan 
dengan blender. Selanjutnya ditambahkan 
tepung gelatin dengan konsentrasi yang 
berbeda (0; 0,5; 1; 1,5; dan 2%) dan gula 
(15%) (b/b). Penggunaan konsentrasi gelatin 
maksimum 2% sesuai dengan penelitian 
Fitantri et al. (2012), yaitu penggunaan gelatin 
lebih dari 2% maka tekstur fruit leather yang 
terbentuk akan sangat kenyal. Selanjutnya 
semua bahan yang ditambahkan dilakukan 
pemanasan pada suhu 60⁰C dan dilakukan 
pengeringan pada suhu 70⁰C selama tujuh jam. 
Setelah kering, fruit leather dipotong dengan 
ukuran 6x3 cm untuk selanjutnya dilakukan 
analisis karakteristik antara lain uji kuat tarik, 
uji ketebalan, uji kadar air, uji protein, uji 
antioksidan dan uji kadar antosianin.  

Uji Kuat Tarik (Derniawan et al., 2021)
Pengujian kuat tarik adalah suatu 

pengukuran terhadap bahan untuk 
menentukan kelenturan dan kekuatan suatu 
bahan terhadap tegangan tertentu serta 
pertambahan panjang yang dialami oleh 
bahan tersebut. Uji tarik ini menggunakan 
metode Lloyd Universal Testing Instrument 
dengan alat TAXT Plus Lloyd (UK). Pada uji 
tarik kedua ujung benda uji dijepit, salah satu 
dihubungkan dengan perangkat penegang. 
Regangan diterapkan melalui kepala silang 
yang digerakkan motor dan elongasi benda 
uji, dengan pergerakan relatif dari benda 
uji. Beban diperlukan untuk menghasilkan 
regangan tersebut.   

Uji Ketebalan (Maulani & Hakiki, 2018)
Pengukuran ketebalan fruit leather 

menggunakan alat jangka sorong dengan 
ketelitian 0,1 mm. Nilai ketebalan merupakan 
hasil rata-rata dari pengukuran di beberapa 
titik yang berbeda.

Uji Warna (Permatasari et al., 2018)  
Pengujian warna merupakan salah satu 

uji untuk menentukan tingkat kecerahan 
(L*) dan warna yang terbentuk dari fruit 
leather. Warna fruit leather dapat ditentukan 
dengan mengukur nilai a* (komponen (+) 

merah sampai (-) hijau) dan b* (komponen 
(+) kuning sampai (-) biru). Prosedur kerja 
pengujian warna adalah sampel fruit leather 
utuh disiapkan lalu dipotong menjadi dua 
bagian selanjutnya diukur dengan Chroma 
Meter-CR 400 (Konica Minolta, Jepang). Menu 
USER CALIB–NEW–L*a*b* yang tertera 
pada layar dipilih dan tombol pengukuran 
ditekan. Kepala pengukur diletakkan di atas 
sampel secara horizontal. Pengukuran dapat 
dimulai ketika lampu indikator menyala. 
Nilai L, a*, dan b* yang tertera pada layar 
dicatat. Pengulangan dengan langkah yang 
sama dilakukan sebanyak dua hingga tiga kali. 
Rona pada sampel dapat diketahui dengan 
meneruskan dalam perhitungan derajat hue 
(˚Hue), menggunakan rumus berikut: ˚Hue= 
tan1(b*/a*) dan untuk mengetahui titik warna 
dapat menggunakan perangkat lunak color 
express 1.3.0 dengan memasukkan nilai a*, b*, 
dan L* yang didapat dari chroma meter.

Uji Kadar Air (Badan Standardisasi 
Nasional [BSN], 2015)  

Pengujian kadar air diawali dengan 
cawan kosong dimasukkan ke dalam oven 
Binder ED53  (Binder Inc., AS)  dengan 
suhu 105ºC selama dua jam. Cawan kosong 
yang sudah dioven kemudian dimasukkan 
dalam desikator selama 30 menit selanjutnya 
ditimbang bobotnya (A). Sampel uji ditimbang 
sebanyak 2 g ke dalam cawan (B). Cawan 
yang telah terisi sampel kemudian dioven 
dengan suhu 105ºC dan ditimbang setiap 
tiga jam hingga berat sampel konstan. Setiap 
penimbangan dimasukkan ke dalam desikator 
selama 15 menit. Cawan yang selesai dioven 
kemudian dipindahkan ke dalam desikator 
dan ditimbang bobotnya (C).

Uji Kadar Protein (BSN, 2006) 
Penentuan kadar protein dilakukan 

dengan metode Kjeldahl. Metode Kjeldahl 
dibagi menjadi tiga tahapan proses di antaranya 
yaitu destruksi, destilasi dan titrasi. Tahapan 

Kadar air (%)=            x100%B-C
B-A

Keterangan:
A=berat cawan kosong (g)
B=berat cawan+berat sampel (g)
C=berat cawan+berat sampel setelah dioven (g)
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yang pertama yaitu menimbang sebanyak 2 g 
sampel yang sudah dihomogenkan, kemudian 
sampel diletakkan ke dalam kertas yang 
telah dilipat-lipat destruksi dan selanjutnya 
dimasukkan ke dalam labu destruksi. 
Sebanyak 2 tablet katalis, 15 mL H2SO4 pekat 
(95-97%) dan 3 mL H2O2 secara perlahan dan 
didiamkan selama 10 menit di dalam ruang 
asam. Selanjutnya proses destruksi dilakukan 
pada suhu 410oC selama dua jam atau sampai 
larutan menjadi jernih. Setelah dua jam 
didiamkan pada suhu kamar, selanjutnya 
sebanyak 50-75 mL akuades dan 25 mL H3BO3 
4% ditambahkan pada labu.  Selanjutnya, 
labu yang berisi hasil destruksi dipasangkan 
pada rangkaian alat destilasi uap. Setelah 
dipasangkan, sebanyak 50-75 mL larutan 
natrium hidroksida-thiosufat ditambahkan 
sebelum proses destilasi dilakukan. Pada 
tahapan destilasi, hasil destilasi ditampung 
dalam erlenmeyer hingga mencapai 150 mL 
(hasil destilat akan berubah menjadi kuning). 
Kemudian, proses destilasi dilakukan proses 
titrasi dengan HCl 0,2 N sampai warna 
berubah dari hijau menjadi abu-abu netral.

Uji Antioksidan (Rasyid et al., 2020, 
dengan Modifikasi)

Sampel sebanyak 0,2 mL dimasukan ke 
dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 
3,8 mL larutan DPPH 0,001 M. Larutan 
dihomogenisasi dan dibiarkan selama 30 
menit dalam ruangan gelap pada suhu ruang, 
sebelum diukur penyerapan radikal bebas 
pada panjang gelombang 517 nm dengan 
Spektrofotometer UV Mini 1240 (Shimadzu 
Jepang). Nilai absorbansi larutan DPPH juga 
diukur dengan cara memasukan akuades 0,2 
mL dan ditambahkan 3,8 mL larutan DPPH. 
Aktivitas antioksidan dihitung menggunakan 
rumus sebagai berikut:

Uji Antosianin (Maulida & Guntarti, 
2015)

Sampel sebanyak 10 g dimasukkan ke 
dalam erlenmeyer 100 mL. Selanjutnya, 

sampel diencerkan dengan larutan HCl 1% 
dalam metanol sampai volume tertentu, 
jika terdapat kandungan antosianin maka 
akan membentuk warna ungu kemerahan. 
Selanjutnya, sampel didiamkan selama 
16 jam, kemudian larutan disentrifugasi. 
Selanjutnya, 1 mL filtrat jernih dimasukkan ke 
dalam tabung reaksi dengan menambahkan 
9 mL HCl-KCl bufer pH 1, selanjutnya 
larutan tersebut di homogenkan.  1 mL filtrat 
jernih dimasukkan ke dalam tabung reaksi 
kemudian ditambahkan 9 mL asetat bufer 
pH 4,5, kemudian divortex. Ekstrak dibaca 
absorbansinya dengan spektrofotometer UV 
mini 1240 (Shimadzu, Jepang) pada panjang 
gelombang 700 nm dan panjang gelombang 
maksimum sampel 520 nm. Rendemen 
ekstrak dihitung dengan rumus:

Perhitungan absorbansi larutan sampel 
(A) dengan perhitungan sebagai berikut: 

Analisis Data
Penelitian perbaikan karakteristik fruit 

leather dengan penambahan gelatin ikan kulit 
ikan cobia menggunakan pola rancangan acak 
lengkap dengan pengulangan tiga kali. Data 
penelitian yang diperoleh diuji normalitas 
dan homogenitasnya, serta dianalisis dengan 
Analysis of Varians untuk mengetahui ada atau 
tidaknya pengaruh perbedaan nyata. Apabila 
F hitung menunjukkan perbedaan nyata 

Aktivitas antioksidan=                           x100%Akontrol-Asampel
Sampel

Keterangan:
A kontrol = absorbansi kontrol 
A sampel = absorbansi sampel

Rendemen=                                       x100%Bobot ekstrak
Bobot simplisia kering

A=(A520–A700)pH 1,0–(A520–A700)pH 4,5

Konsentrasi antosianin (mg/100g)= AxMWxDFxVx100
ε x1xW

Keterangan:
A       	 = absorbansi sampel
MW	 = berat molekul dihitung sebagai 
	     sianidin3-glukosida (MW= 449,2) 
DF	 = faktor kelarutan 
V	 = volume larutan induk sampel 
W      	 = berat ekstrak sampel
ε	 = (adsorptivitas molar sianidin-3-
	     glukosida) 26.900 dan 100 
	     merupakan faktor konversi untuk
	     perhitungan dalam mg/100 
	     sampel
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pada taraf uji 95%, maka dilakukan uji lanjut 
Beda Nyata Jujur (BNJ). Data non parametrik 
dilakukan analisis Kruskal-Wallis. Analisis 
data dilakukan menggunakan SPSS 16. 

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kuat Tarik

Penambahan gelatin kulit ikan cobia 
memberikan pengaruh yang positif terhadap 
kuat tarik fruit leather buah naga merah. 
Semakin tinggi konsentrasi gelatin kulit ikan 
cobia yang ditambahkan, maka semakin 
tinggi pula kuat tariknya. Hasil pengujian kuat 
tarik fruit leather buah naga merah dengan 
penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda 
tersaji pada Figure 1.

Pada perlakuan kontrol (0%) mempunyai 
kuat tarik 0,24 MPa, sedangkan pada 
perlakuan 2% mempunyai kuat tarik sebesar 
1,56 MPa. Fruit leather buah naga merah 
pada penelitian ini mengalami peningkatan 
kekuatan tarik 195 hingga 650%. Penelitian 
ini didukung oleh penelitian Sidi et al. (2014) 
bahwa penambahan karagenan 0-0,9% 
dapat meningkatkan kuat tarik 0,3-1,39 
MPa. Peningkatan kuat tarik fruit leather 
berkaitan dengan kemampuan gelatin dalam 
mengikat air dan membentuk gel. Menurut 
Praseptiangga et al. (2016), semakin besar 
penambahan bahan penstabil, gom arab, 

maka tingkat ketahanan tarik dari fruit 
leather menjadi semakin tinggi. Tingginya 
kekuatan gel bahan baku yang digunakan 
menunjukkan bahwa gelatin memiliki gaya 
antar molekul yang kuat antar rantai polimer, 
jumlah protein yang terkandung dalam 
larutan gelatin ditentukan oleh jumlah rantai 
polimer protein yang berikatan satu sama lain. 
Semakin rendah kadar air dalam fruit leather 
saat proses pengovenan, jarak antar molekul 
rantai polimer protein menjadi lebih rapat 
dan menghasilkan nilai kekuatan tarik fruit 
leather yang lebih tinggi. Menurut Novita 
& Rahmadhia (2021), pemanasan protein 
dengan air menyebabkan terjadi pengikatan 
air oleh jaringan tiga dimensi yang kompak 
sehingga menghasilkan gel yang kuat. Gel 
tersebut terdiri dari makromolekul yang 
berupa jalinan atau anyaman benang polimer. 
Semakin banyaknya molekul penyusun, akan 
meningkatkan kekuatan peregangan atau 
tensile strength sehingga gaya yang diperlukan 
untuk meregang semakin besar dan semakin 
tahan terhadap kerapuhan atau sobek.

Ketebalan
Penambahan gelatin kulit ikan cobia 

tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 
ketebalan fruit leather buah naga merah yang 
dihasilkan.  Berdasarkan Figure 2 semakin 

Figure 1 Tensile strength of red dragon fruit leather with different cobia skin gelatin concentration
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Gambar 1 Kuat tarik fruit leather buah naga merah dengan gelatin kulit ikan cobia
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tinggi konsentrasi gelatin kulit ikan cobia 
yang ditambahkan, maka semakin tebal fruit 
leather yang dihasilkan. 

Konsentrasi 0% fruit leather mempunyai 
ketebalan 1,56 mm sedangkan konsentrasi 2% 
sebesar 2,23 mm, sedangkan nilai terendah 
pada konsentrasi 0,5% sebesar 1,66 mm. 
Nurdiani et al. (2019) menyatakan semakin 
tinggi konsentrasi gelatin kulit ikan kakap 
akan meningkatkan total padatan sehingga 
nilai ketebalan menjadi besar. Penggunaan 
penstabil dengan konsentrasi 1% memiliki 
ketebalan yang paling tinggi yaitu 187,33±2,2 
µm, sedangkan ketebalan terendah pada 
konsentrasi 0% yaitu 124±15,72 µm. 
Peningkatan konsentrasi penstabil akan 
meningkatkan polimer penyusun matriks. 
Hal ini terjadi karena gelatin dapat mengikat 
air dan membentuk gel. Fruit leather memiliki 
kadar air yang lebih tinggi ketika konsentrasi 
gelatin yang ditambahkan rendah. Pada 
saat pengeringan air akan semakin banyak 
menguap sehingga mengakibatkan ketebalan 
fruit leather menurun (Zaidiyah et al., 2021).

Warna
Perbedaan penambahan konsentrasi 

gelatin kulit ikan cobia berpengaruh terhadap 
warna dari produk fruit leather buah naga 
merah. Kecerahan dari fruit leather buah naga 

merah mengalami kenaikan seiring dengan 
besarnya konsentrasi yang ditambahkan. 
Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang 
ditambahkan, semakin tinggi kecerahannya. 
Table 1 menunjukkan hasil pengujian warna 
fruit leather dengan penambahan konsentrasi 
gelatin yang berbeda.

Gelatin memiliki warna yang cenderung 
kuning jernih sehingga saat ditambahkan 
akan memberikan warna yang cerah dengan 
banyaknya proporsi gelatin yang ditambahkan 
maka tingkat kecerahan fruit leather juga 
semakin meningkat. Pigmen warna merah 
antosianin dari buah naga juga memengaruhi 
tingkat kecerahan fruit leather. Hal tersebut 
karena kandungan protein dalam gelatin dapat 
membentuk kopigmentasi (penggabungan 
antar molekul yang memengaruhi stabilitas 
warna) sehingga warna merah yang dihasilkan 
lebih cerah. Berdasarkan hasil uji warna 
parameter kecerahan (L*), fruit leather gelatin 
kulit ikan cobia konsentrasi 2% memiliki nilai 
28,35 di mana fruit leather tersebut cukup 
terang atau cerah. Menurut Romadhon et 
al. (2019), notasi L* memberikan parameter 
kecerahan dengan rentang nilai dari 0 hingga 
100, menunjukkan dari gelap ke terang. 
Semakin tinggi nilai L* yang dihasilkan, maka 
semakin terang warna sampel uji.

Figure 2 Thickness of red dragon fruit leather with different cobia skin gelatin concentration
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Gambar 2 Ketebalan fruit leather buah naga merah dengan gelatin kulit ikan cobia
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Berbeda dengan parameter kecerahan, 
nilai a* (redness) yang dihasilkan cenderung 
meningkat seiring dengan penambahan 
konsentrasi gelatin. Kenaikan nilai redness 
dengan nilai positif menunjukkan bahwa fruit 
leather memiliki intensitas warna cenderung 
merah. Kurniadi et al. (2019) menyatakan 
notasi a* memiliki nilai dari -100 hingga +100, 
dari hijau ke merah. Jika skala nilainya positif, 
sampel memiliki warna merah, jika skala 
nilainya negatif sampel memiliki warna hijau. 
Menurut Ridhani et al. (2021), perubahan 
warna terjadi karena adanya proses pemanasan 
yang disebabkan oleh reaksi karamelisasi. 
Reaksi karamelisasi merupakan reaksi yang 
terjadi karena adanya interaksi gula-gula pada 
suhu yang tinggi (80°C).

Hasil pengujian warna pada parameter 
b* (yellowness) mengalami kenaikan seiring 
dengan peningkatan konsentrasi gelatin yang 
ditambahkan. Nilai b* berkisar dari -100 
hingga +100 mewakili biru hingga kuning. 
Jika skala nilai negatif, sampel cenderung 
berwarna biru, dan jika skala nilai positif, 
sampel cenderung berwarna kuning. Hasil 
yang didapat dari pengujian menunjukkan 
bahwa fruit leather perlakuan penambahan 
gelatin memiliki nilai positif. Hasil yang 
didapat dari pengujian menunjukkan bahwa 
fruit leather memiliki nilai positif. Menurut 
Rahardjo et al. (2020), keberadaan protein 
dari gelatin dan penambahan gula yang cukup 
tinggi pada bahan fruit leather memengaruhi 
tingkat kecerahan karena berefek pada 
reaksi Maillard dan karamelisasi saat proses 
pemanasan. Reaksi Maillard adalah reaksi 

yang terjadi antara karbohidrat pada gugus 
pektin dan protein pada gelatin.

Kadar Air
Kadar air adalah salah satu sifat yang 

paling penting dari produk makanan. Hal 
ini karena kadar air dapat memengaruhi 
penampilan, tekstur, umur simpan, dan rasa 
makanan. Penambahan gelatin kulit ikan cobia 
dengan konsentrasi yang berbeda memberikan 
pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar 
air fruit leather buah naga merah. Table 2 
menunjukkan bahwa semakin tinggi gelatin 
kulit ikan cobia yang ditambahkan, maka 
semakin rendah kadar air pada fruit leather 
buah naga merah. 

Hasil analisis kadar air fruit leather 
dengan penambahan gelatin kulit ikan 
dengan konsentrasi yang berbeda didapat 
nilai tertinggi pada perlakuan konsentrasi 
0,5% sebesar 20,62%, sedangkan nilai 
terendah pada perlakuan konsentrasi 2% 
sebesar 16,66%. Hasil kadar air fruit leather 
dengan konsentrasi gelatin 2% paling rendah 
dibandingkan dengan konsentrasi lainnya, 
hal ini karena gelatin mampu menyerap dan 
mengikat air. Semakin rendah konsentrasi 
gelatin maka ikatan antar molekulnya juga 
semakin sedikit, sehingga jumlah air yang 
terperangkap lebih sedikit. Berdasarkan hasil 
penelitian Valenzuela & Aguilera (2013), 
kadar air fruit leather apel pada perlakuan 
gelatin 0,5% berbeda nyata dengan perlakuan 
1% dan 1,5%. Kadar air terendah terdapat 
pada perlakuan penambahan gelatin 1,5%. 
Kadar air semua perlakuan penambahan 

Table 1 Color of red dragon fruit leather with different cobia skin gelatin concentration

Gelatin 
concentration (%)

Color
L* a* b*

0 24.68±0.29a 2.91±0.07a 5.22±0.13aa

0.5 25.63±0.09b 3.68±0.26b 6.30±0.26bb

1 26.62±0.07c 4.38±0.35c 7.29±0.04bc

1.5 27.41±0.31d 6.29±0.22d 8.00±0.35cc

2 28.35±0.27e 7.70±0.22e 8.64±0.74dd

L* value indicates lightness,  a* redness, and b* yellowness;
Different letter on the same column indicate significant differences

Tabel 1 Warna fruit leather buah naga merah dengan penambahan gelatin kulit ikan cobia
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gelatin masih di bawah SNI 01-1718-1996, di 
mana kadar air maksimum untuk manisan 
kering buah-buahan adalah 25%. Menurut 
Arizona et al. (2021), air yang teranalisis pada 
penetapan kadar air adalah air bebas yang ada 
dalam bahan. Air yang teranalisis dalam hal 
ini termasuk juga air yang terikat secara fisik 
yaitu air yang terdapat di dalam misel-misel 
gel gelatin pada fruit leather. Semakin besar 
jumlah gelatin yang ditambahkan maka akan 
semakin banyak air yang terikat dalam misel-
misel gel gelatin.

Kadar air fruit leather semakin menurun 
disebabkan konsentrasi gelatin yang semakin 
meningkat. Kadar air fruit leather menurun 
karena gelatin dapat mengikat air dan 
membentuk gel. Adanya ikatan protein 
yang dihasilkan oleh gelatin dengan air 
memengaruhi menurunnya kadar air. Protein 
dapat mengikat air karena adanya gugus asam 
amino polar. Suatu protein bersifat hidrofilik 
jika rantai peptida mengandung gugus polar. 
Menurut Masri et al. (2013), menurunnya 
jumlah air yang terikat pada protein 
menyebabkan gaya tarik menarik antara 
molekul protein lebih kuat bila dibandingkan 
dengan gaya tarik menarik antara molekul air.

Pada kadar air yang lebih rendah, nilai 
yang diperoleh berbanding terbalik dengan 
kadar proteinnya. Kadar air yang rendah 
diakibatkan oleh gelatin yang digunakan serta 
proses pengeringan yang terjadi. Kandungan 
gula yang ditambahkan ke dalam fruit leather 
akan dipaksa keluar akibat adanya pemanasan 
dan pengeringan. Proses tersebut diakibatkan 
gula mengalami titik didihnya yang terus 
berlangsung sehingga air menguap semua 
dan keseluruhan larutan cairan gula ikut 

melebur. Proses pemasakan akan membentuk 
reaksi karamelisasi yang diberikan oleh gula. 
Menurut Santoso et al. (2015), perbedaan 
kadar air pada setiap perlakuan tergantung 
pada jumlah kolagen yang menjadi gelatin 
sehingga menyebabkan ikatan hidrogen 
non kolagen mengikat molekul air, sehingga 
menguap bersama air pada saat proses 
pengeringan sehingga menyebabkan kadar air 
menjadi rendah.

Perbedaan komposisi air pada proses 
pembuatan fruit leather dengan meningkatnya 
penambahan konsentrasi gelatin juga 
memengaruhi kadar air fruit leather menurun. 
Semakin besar konsentrasi penambahan 
gelatin pada fruit leather maka semakin 
rendah komposisi air yang terkandung. 
Menurut Prhiradhani & Yunianta (2016), 
rendahnya kandungan air pada fruit leather 
gelatin kulit ikan dapat disebabkan karena 
formulasi bahan yang dilakukan berbeda dan 
komposisi bahan yang berbeda.

Kadar Protein
Penambahan gelatin kulit ikan cobia 

dengan konsentrasi yang berbeda mampu 
meningkatkan kadar protein pada fruit 
leather buah naga merah. Peningkatan kadar 
protein pada fruit leather buah naga merah 
disajikan pada Figure 3. Hasil analisis kadar 
protein fruit leather dengan penambahan 
gelatin kulit ikan dengan konsentrasi yang 
berbeda menunjukkan bahwa semakin besar 
konsentrasi gelatin yang ditambahkan, maka 
semakin tinggi pula kadar protein yang 
terkandung pada fruit leather buah naga merah.  
Nilai terendah didapatkan pada perlakuan 0% 
dengan kadar protein 3,68% yang merupakan 

Tabel 2 Kadar air fruit leather buah naga merah dengan penambahan gelatin kulit ikan cobia
Gelatin 

concentration (%) Moisture

0 24.70±0.24e

0.5 20.62±0.16d

1 19.43±0.12c

1.5 18.71±0.06b

2 16.66±0.07a

Tabel 2 Moisture of red dragon fruit leather with different cobia skin gelatin concentration
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protein dari buah naga merah dan bahan 
lainnya, namun setelah ditambahkan gelatin 
kulit ikan cobia dari 0,5% sampai 2%, kadar 
protein meningkat hingga mencapai 14,96%.

Protein merupakan nutrisi penting bagi 
tubuh karena berperan sebagai bahan bakar 
dan bahan pembangun di dalam tubuh. Salah 
satu kadar protein pada kulit buah dipengaruhi 
oleh penambahan gelatin yang digunakan. 
Gelatin yang digunakan dalam pembuatan 
fruit leather adalah gelatin kulit ikan yang 
memiliki protein yang tinggi, sehingga 
penggunaan gelatin dapat meningkatkan 
kandungan protein fruit leather. Berdasarkan 
penelitian Al-Hassan & Norziah (2012), kadar 
protein gelatin ikan mencapai 81,3%, sehingga 
penambahan gelatin akan menambah protein 
pada fruit leather. Nilai kandungan protein 
ini dipengaruhi oleh bahan baku gelatin 
ikan yang digunakan, yang dipengaruhi oleh 
kandungan gelatin kulit ikan. Peningkatan 
kadar protein ini dapat meningkatkan jumlah 
rantai polipeptida yang menyebabkan susunan 
matriks protein lebih kuat dan padat sehingga 
terjadi peningkatan kekuatan gel (Irvan et al., 
2019). 

Aktivitas Antioksidan
Penambahan gelatin kulit ikan cobia 

dengan konsentrasi yang berbeda pada 
fruit leather buah naga merah terbukti 
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan. 

Figure 4 menunjukkan peningkatan 
aktivitas antioksidan fruit leather buah naga 
merah sebelum dan setelah penambahan 
konsentrasi gelatin yang berbeda. Nilai 
Radical Scavenging Activity DPPH fruit 
leather buah naga menunjukkan peningkatan 
yang signifikan (p<0,05) setelah fruit leather 
ditambahkan gelatin kulit ikan cobia. Nilai 
aktivitas antioksidan DPPH fruit leather 
yang tidak ditambahkan gelatin (0%) sekitar 
35,91%, setelah ditambahkan gelatin kulit 
ikan cobia aktivitas antioksidan meningkat 
12,86% hingga mencapai 41,21%. Tingginya 
kandungan aktivitas antioksidan pada 
fruit leather disebabkan karena kandungan 
kandungan senyawa bioaktif, vitamin, maupun 
senyawa polifenol (Raj & Wash, 2022) yang 
dapat berfungsi sebagai antioksidan. Polifenol 
yang terkandung di buah naga antara lain 
asam galat, katekin, asam klorogenat, asam 
ferulat, asam kafeat, dan vanilin. Selain itu, 
buah naga juga mengandung antosianin 
dan betalains (Zitha et al., 2022). Selain itu, 
senyawa bioaktif pada buah naga merah yang 
menjadi sumber antioksidan pada fruit leather 
antara lain asam kafeat, asam ferulat dan 
asam protokatekuat (Arivalagan et al., 2021;                                                    
Zitha et al., 2022).

Berdasarkan hasil pengujian DPPH, 
seiring dengan meningkatnya kadar gelatin 
yang ditambahkan pada fruit leather aktivitas 
antioksidan juga semakin meningkat. Hal 
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Figure 3 Protein content of red dragon fruit leather with different cobia skin gelatin concentration
Gambar 3 Kadar protein fruit leather buah naga merah dengan gelatin kulit ikan cobia
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ini diduga karena gelatin ikan memiliki 
kandungan senyawa peptida yang dapat 
berfungsi sebagai antioksidan. Gelatin 
mengandung berbagai jenis asam amino yang 
berkontribusi pada berbagai fungsi termasuk 
antioksidan, antihipertensi, antimikroba. 
Gelatin ikan cobia mengandung jenis asam 
amino glisina, prolina, leusina. Secara umum, 
asam amino mampu bertindak sebagai 
penangkap radikal, proton donor, dan ion 
logam. Asam amino antioksidan adalah asam 
amino yang umumnya pendek dan urutan 
asam amino merupakan faktor penentu 
efektivitas antioksidan. Menurut Nikoo et al. 
(2015), asam amino gelatin yang berkontribusi 
dalam menangkal radikal bebas adalah glisina 
dan prolina. Leusina termasuk asam amino 
dengan aktivitas antioksidan yang sangat kuat. 

Penelitian ini senada dengan penelitian 
Rosmawati (2018) yaitu semakin tinggi level 
gelatin ke dalam produk makanan maka 
kandungan antioksidan semakin tinggi. Hal 
ini diperkuat oleh Lv et al. (2019), gelatin 
berperan sangat besar untuk meningkatkan 
nilai gizi dan kualitas dari suatu produk 
juga bermanfaat bagi kesehatan sebagai 
antioksidan, antihipertensi dan antikanker.

Antosianin
Antosianin merupakan komponen fenol 

larut air yang berwarna ungu (Vargas et al. 
2013).  Antosianin banyak ditemukan di 

sayuran maupun buah di antaranya adalah 
buah naga merah. Senyawa ini berperan 
sebagai antioksidan dan dapat menurunkan 
kolesterol. Hasil pengujian antosianin fruit 
leather dengan penambahan konsentrasi 
gelatin yang berbeda tersaji pada Figure 5.

Hasil analisis kadar antosianin fruit leather 
dengan penambahan gelatin kulit ikan cobia 
pada konsentrasi yang berbeda menunjukkan 
korelasi yang positif. Fruit leather yang tidak 
ditambahkan gelatin kulit mempunyai kadar 
2,57 mg/100 g sedangkan pada fruit leather 
yang ditambahkan mencapai 5,43 mg/100 g 
pada konsentrasi gelatin kulit ikan cobia 2%. 
Hasil ini sama dengan penelitian Winarti et al. 
(2020), yaitu semakin tinggi konsentrasi bahan 
pengikat (rumput laut) mengakibatkan kadar 
antosianin pada fruit leather semakin tinggi. 
Gugus hidroksil yang ada pada gelatin kulit 
ikan cobia dimungkinkan dapat melindungi 
senyawa antosianin. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Febriyanti & Yunianta (2015), 
yang menyatakan bahwa gugus hidroksil 
pada gelatin dapat membentuk struktur 
double helix yang dapat melindungi senyawa 
antosianin dari suhu tinggi selama pemasakan 
serta oksigen. Selain itu, penambahan gelatin 
dapat meningkatkan absorbsi sinar UV 
karena terjadi kopigmentasi sehingga dapat 
memberikan kestabilan warna antosianin 
(Husna et al., 2013; Roy & Rhim, 2020).

Figure 4 Antioxidant activity of red dragon fruit leather with different cobia skin gelatin concentration
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Gambar 4 Aktivitas antioksidan fruit leather buah naga merah dengan gelatin kulit ikan 
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KESIMPULAN
Penambahan gelatin kulit ikan cobia 

memberikan pengaruh yang signifikan 
(p<0,05) terhadap perbaikan karakteristik fruit 
leather dan semua perlakuan penambahan 
gelatin kulit ikan cobia telah memenuhi 
kriteria kadar air SNI 01-1718-1996. Perlakuan 
penambahan gelatin kulit ikan cobia dengan 
konsentrasi 2% pada fruit leather buah naga 
merah dapat meningkatkan secara signifikan 
(p<0,05) parameter fisikokimia.
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