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ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of drying methods on the proximate
characteristics and antioxidant capacity of Indramayu mango fruit leather. The
drying methods tested included direct sunlight (sun drying), convection oven, and
food dehydrator. The characteristics analyzed included moisture, ash, protein, fat,
crude fiber, and antioxidant capacity using the FRAP and ABTS methods. The
results showed that the drying method had a significant effect (p<0.05) on moisture
content and antioxidant capacity. The sun drying method produced the lowest
moisture content of 12.71%, ash content of 0.92%, fat content of 0.19%, protein
content of 6.62%, and crude fiber of 1.48%, and showed the highest antioxidant
capacity with a FRAP value of 0.92 mg TE/g and ABTS of 1.26 mg TE/qg.
Meanwhile, drying using a convection oven produced a moisture content of
19.42%, FRAP of 0.73 mg TE/g, and ABTS of 0.94 mg TE/g. The food dehydrator
method showed relatively better results than the oven, with a moisture content of
17.28%, FRAP of 0.88 mg TE/g, and ABTS of 1.04 mg TE/g, as well as a more
stable proximate composition. Overall, sun drying was able to maintain lower
moisture content and higher antioxidant activity compared to other methods,
indicating its potential as an environmentally friendly and efficient drying method.
This study provides important insights in selecting a drying method to produce
mango fruit leather with optimal nutritional quality and antioxidant activity.

Keywords: antioxidant capacity; drying; FRAP; fruit leather; Indramayu mango

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh metode pengeringan
terhadap karakteristik proksimat dan kapasitas antioksidan pada fruit leather
mangga Indramayu. Metode pengeringan yang diuji meliputi sinar matahari
langsung (sun drying), oven konveksi, dan food dehydrator. Karakteristik yang
dianalisis meliputi kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, serta kapasitas
antioksidan menggunakan metode FRAP dan ABTS. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa metode pengeringan memberikan pengaruh signifikan
(p<0,05) terhadap kadar air dan kapasitas antioksidan. Metode sun drying
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menghasilkan kadar air terendah sebesar 12,71%, kadar abu 0,92%, kadar lemak
0,19%, kadar protein 6,62%, dan serat kasar 1,48%, serta menunjukkan kapasitas
antioksidan tertinggi dengan nilai FRAP 0,92 mg TE/g dan ABTS 1,26 mg TE/qg.
Sementara itu, pengeringan menggunakan oven konveksi menghasilkan kadar air
19,42%, FRAP 0,73 mg TE/g, dan ABTS 0,94 mg TE/g. Metode food dehydrator
menunjukkan hasil yang relatif lebih baik dibanding oven, dengan kadar air
17,28%, FRAP 0,88 mg TE/g, dan ABTS 1,04 mg TE/g, serta komposisi proksimat
yang lebih stabil. Secara keseluruhan, sun drying mampu mempertahankan kadar
air yang lebih rendah dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan
metode lainnya, yang mengindikasikan potensinya sebagai metode pengeringan
yang ramah lingkungan dan efisien. Penelitian ini memberikan wawasan penting
dalam pemilihan metode pengeringan untuk menghasilkan fruit leather mangga
dengan kualitas gizi dan aktivitas antioksidan optimal.

Kata kunci: FRAP; fruit leather; kapasitas antioksidan; mangga Indramayu;
pengeringan

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu produsen mangga (Mangifera indica L.)
terbesar di dunia, di mana mangga menempati posisi strategis sebagai komoditas
buah unggulan nasional (Awaliyah et al., 2022). Kabupaten Indramayu, Jawa
Barat, dikenal secara luas sebagai sentra produksi mangga varietas lokal yang
khas, seperti mangga Indramayu atau mangga Cengkir, yang memiliki keunggulan
pada daging buah yang tebal, tekstur serat yang unik, dan rasa yang manis.
Namun, potensi ekonomi yang besar ini sering kali terhambat oleh sifat biologis
buah mangga yang sangat mudah rusak (perishable)(Bhrijavasi et al., 2025).
Buah mangga segar memiliki kadar air yang sangat tinggi, umumnya melebihi
80%, yang memicu aktivitas enzimatis dan pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk segera setelah panen (Dereje & Abera, 2020).

Masalah pascapanen ini menjadi tantangan serius bagi para petani dan
pelaku industri agribisnis. Di negara-negara berkembang termasuk Indonesia,
kehilangan pascapanen pada komoditas mangga diperkirakan mencapai 25%
hingga 40% akibat penanganan yang tidak tepat, sarana penyimpanan yang
terbatas, serta masa simpan buah segar yang hanya berkisar 1-2 minggu pada
suhu ruang (Kaur & Watson, 2024; Roy et al., 2019). Dampak dari tingginya angka
kerusakan ini adalah kerugian ekonomi yang signifikan bagi sektor hulu, fluktuasi
harga yang tajam saat musim panen raya, dan pemborosan sumber daya pangan.

Oleh karena itu, diperlukan solusi teknologi pengolahan pascapanen melalui
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diversifikasi produk untuk memperpanjang masa simpan sekaligus meningkatkan

nilai tambah (added value) mangga lokal Indramayu. Salah satu alternatif produk
yang prospektif untuk dikembangkan adalah fruit leather.

Fruit leather merupakan produk pangan hasil olahan daging buah yang
dihancurkan (puree), dicampur dengan bahan pengikat atau pemanis, kemudian
dikeringkan hingga membentuk lembaran tipis yang elastis dan memiliki tekstur
kenyal (da Silva Simao et al., 2019; Fachriah & Rahmawati, 2021). Produk ini
menawarkan kepraktisan bagi konsumen modern karena bentuknya yang
portable, mudah dikonsumsi, dan memiliki daya simpan yang jauh lebih lama
dibandingkan buah segar tanpa memerlukan pendinginan yang ketat (Kalsi et al.,
2023). Dari perspektif kesehatan, fruit leather dikategorikan sebagai pangan
fungsional karena tetap mempertahankan komponen nutrisi penting dari buah
asalnya, seperti serat pangan (dietary fiber), vitamin, dan senyawa antioksidan
alami (Riram et al., 2024).

Mangga Indramayu kaya akan senyawa bioaktif seperti karotenoid,
polifenol, dan flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan alami untuk
menangkal radikal bebas dalam tubuh (Che Sulaiman et al., 2022; Marcillo-Parra
et al.,, 2021). Konsumsi antioksidan secara rutin melalui produk olahan buah
seperti fruit leather dikaitkan dengan penurunan risiko penyakit degeneratif,
seperti kanker dan penyakit kardiovaskular (Yahia et al., 2023). Dengan mengolah
mangga menjadi fruit leather, kandungan nutrisi ini dapat dipertahankan dalam
bentuk yang lebih terkonsentrasi, menjadikannya pilihan camilan sehat yang
mendukung gaya hidup fungsional.

Proses pengeringan merupakan faktor kritis dalam produksi fruit leather
yang menentukan kualitas akhir produk, baik secara fisik, kimia, maupun
fungsional. Pengeringan adalah proses perpindahan panas dan massa yang
kompleks, di mana parameter seperti suhu pengeringan, durasi waktu, dan
sirkulasi udara memainkan peran vital dalam menentukan stabilitas nutrisi
(Onwude et al., 2022). Perubahan pada karakteristik proksimat, terutama kadar
air, sangat bergantung pada efisiensi metode pengeringan yang digunakan. Kadar
air yang rendah (biasanya target 10-20%) esensial untuk menurunkan aktivitas air
(ay), sehingga stabilitas produk selama penyimpanan dapat terjaga (Taoukis &
Richardson, 2020).
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Namun, paparan panas selama pengeringan memiliki dampak ganda. Di

satu sisi, pengeringan mengonsentrasikan nutrisi, namun di sisi lain, suhu tinggi
dan waktu pengeringan yang lama dapat menyebabkan degradasi senyawa
sensitif panas (thermolabile) (Grimaldi et al., 2022). Senyawa antioksidan seperti
polifenol dan vitamin C sangat rentan terhadap degradasi termal dan oksidasi
selama proses berlangsung. Metode pengeringan tradisional seperti sinar
matahari (sun drying) seringkali memakan waktu lama dan sulit dikendalikan, yang
berisiko pada oksidasi senyawa bioaktif. Sebaliknya, metode modern seperti
penggunaan oven konveksi atau food dehydrator menawarkan kontrol suhu yang
lebih stabil dan sirkulasi udara yang lebih baik, yang berpotensi meminimalkan
kerusakan nutrisi meskipun memerlukan biaya energi yang lebih tinggi (Sarkar et
al., 2020; Vidinamo et al., 2021) .

Studi mengenai optimalisasi proses pengeringan produk berbasis mangga
telah banyak dilakukan dalam sepuluh tahun terakhir. Sejumlah penelitian
tersebut berfokus pada kinetika pengeringan serta pengaruh suhu terhadap
karakteristik fisik, seperti tekstur dan warna fruit leather (Dereje & Abera, 2020;
Nungwongsa et al., 2021). Penelitian oleh Sarkar et al. mengevaluasi berbagai
teknologi pengeringan pada varietas mangga tertentu untuk melihat perubahan
komponen bioaktifnya (Sarkar et al., 2020). Selain itu, studi mengenai
penggunaan bahan tambahan seperti hidrokoloid atau gelling agent untuk
memperbaiki tekstur fruit leather mangga juga telah terdokumentasi dengan baik
dalam literatur ilmiah (Hadi et al., 2020). Namun, sebagian besar penelitian
tersebut masih berfokus pada satu metode uji aktivitas antioksidan saja atau
hanya melihat perubahan fisik tanpa melakukan analisis proksimat secara
komprehensif pada varietas mangga lokal yang spesifik.

Meskipun penelitian tentang fruit leather mangga sudah ada, masih terdapat
celah penelitian atau novelty yang perlu diisi, terutama terkait pemanfaatan
mangga varietas lokal Indramayu. Pertama, penelitian ini secara sistematis
membandingkan perbedaan teknik pengeringan; matahari, oven, dan dehydrator
terhadap karakteristik nutrisi lengkap fruit leather mangga Indramayu. Kedua,
penelitian ini mengkaji kapasitas antioksidan fruit leather dengan menggunakan
lebih dari satu metode uji secara simultan. Penggunaan metode FRAP (Ferric
Reducing Antioxidant Power) dan ABTS (2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-

sulfonic acid)) sangat penting untuk memberikan gambaran mekanisme
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antioksidan yang lebih akurat, baik melalui mekanisme reduksi ion logam maupun

penangkapan radikal kation (Cardenas-Hernandez et al., 2021; Nungwongsa et
al., 2021). Ketiga, masih jarang ditemukan studi yang mencoba mengaitkan
secara eksplisit bagaimana perubahan profil proksimat (seperti penurunan kadar
air dan konsentrasi massa) secara langsung mempengaruhi stabilitas dan
aktivitas antioksidan selama proses pengolahan. Hipotesis dalam penelitian ini
yaitu metode pengeringan yang berbeda akan memberikan pengaruh signifikan
terhadap karakteristik proksimat dan kapasitas antioksidan fruit leather mangga
Indramayu, di mana metode modern (oven atau dehydrator) diharapkan
menghasilkan kualitas nutrisi dan aktivitas antioksidan yang lebih optimal
dibandingkan pengeringan matahari.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh metode pengeringan
(sinar matahari, oven, dan food dehydrator) terhadap karakteristik proksimat dan
kapasitas antioksidan fruit leather mangga Indramayu. Karakteristik tersebut
meliputi kandungan kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat, serta
kapasitas antioksidan menggunakan metode FRAP dan ABTS. Hal ini untuk
menentukan metode pengeringan terbaik yang menghasilkan kualitas nutrisi dan
aktivitas fungsional optimal sebagai dasar pengembangan produk pangan lokal

yang bernilai gizi dan berdaya saing.

BAHAN DAN METODE
Waktu dan tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan April hingga September 2025 di
Laboratorium Manajemen Sumber Daya Keluarga, Fakultas Teknik, Universitas
Negeri Jakarta dan Laboratorim Terpadu Fakultas Teknik dan Teknologi, IPB

University.

Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan adalah buah mangga varietas Indramayu
(Mangifera indica L.) dengan tingkat kematangan penuh yang diperoleh dari pasar
lokal. Bahan lain yang digunakan adalah sukrosa, asam sitrat, dan gelatin. Bahan
kimia yang digunakan dalam analisis fruit leather mangga Indramayu meliputi
berbagai reagen sesuai dengan parameter yang diuji. Bahan kimia untuk analisis

proksimat dan antioksidan (asam sulfat, katalis Kjeldahl, n-heksana, pereaksi

82|Page Reno Irwanto



Vol. 10 no. 1, June 2026, pp. 78-99 J U R NAL ILMU PANGAN DAN
HASIL PERTANIAN [SSN2581-088X (Print)

ISSN 2581-110X(Online)

FRAP, dan radikal ABTS) menggunakan derajat analitik (analytical grade). Alat-

alat yang digunakan yaitu peralatan pendukung pembuatan fruit leather, oven,
food dehidrator, desikator, furnace (tanur), alat Kjeldahl, soxhlet extractor, dan
spektrofotometer UV-Vis. Selain itu, peralatan umum seperti alat-alat gelas.

Desain penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktor tunggal, yaitu
perbedaan metode pengeringan. Perlakuan terdiri dari tiga level: A: Pengeringan
Sinar Matahari (Sun Drying), B: Pengeringan Oven Konveksi, C: Pengeringan

Food Dehydrator. Setiap perlakuan dilakukan dengan 3 kali ulangan.

Pembuatan fruit leather

Proses pembuatan fruit leather mangga Indramayu mengikuti prosedur
modifikasi dari Rahayuningsih et al. (2021). Langkah-langkahnya adalah sebagai
berikut:

a. Sortasi dan Pencucian: Mangga dipilih yang bebas dari cacat fisik, dicuci
bersih, dan dikupas.

b. Penghancuran (Puree): Daging buah dihancurkan menggunakan blender
hingga halus.

c. Pencampuran Bahan: Puree mangga dicampur dengan sukrosa, gelatin, dan
asam sitrat hingga homogen.

d. Pasteurisasi: Adonan dipanaskan pada suhu £70°C selama 5-10 menit untuk
menonaktifkan enzim dan mikroba patogen.

e. Pencetakan: Adonan dituang ke dalam nampan anti lengket dengan ketebalan
rata-rata £3 mm.

f. Pengeringan: Sampel dikeringkan sesuai perlakuan hingga mencapai tekstur
yang tidak lengket dan elastis. Pada pengeringan oven dan dehydrator, suhu
diatur secara konstan (Dereje & Abera, 2020; Sarkar et al., 2020).

g. Suhu oven yang digunakan dalam pengeringan adalah 50°C selama 9 jam,
suhu food dehydrator yang digunakan yaitu 55°C selama 8 jam dan

pengeringan matahari dilakukan +8 jam/hari dengan suhu lingkungan 35°C.
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Analisis fruit leather

Parameter yang diamati meliputi analisis proksimat yang terdiri dari kadar
air, abu, protein, lemak, karbohidrat by difference, dan serat mengacu pada
metode AOAC 2005 (Latimer, 2023). Parameter analisis kapasitas antioksidan
diukur menggunakan dua metode berbeda untuk mendapatkan profil fungsional
yang komprehensif. Metode FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power), prinsip
analisis ini adalah kemampuan senyawa antioksidan dalam sampel untuk
mereduksi kompleks feri tripyridyltriazine (Fe3* — TPTZ%iFe?t) yang berwarna
biru intens pada kondisi pH asam. Konsentrasi pengujian metode FRAP dilakukan
dengan 100 pL ekstrak sampel dicampur dengan 3 mL larutan FRAP dan diukur
pada panjang gelombang 593 nm. Hasil diukur menggunakan spektrofotometer
dan dinyatakan dalam mg Trolox Equivalent per gram sampel berdasarkan metode
Chaves et al. (2020) yang dimodifikasi. Metode ABTS, prinsip analisis ini
didasarkan pada kemampuan senyawa antioksidan untuk menangkap radikal
kation kation ABTS *(scavenging activity). Pengukuran metode ABTS dilakukan
dengan pengenceran larutan ABTS hingga absorbansi 0,7 +0,02, dicampur 10 pyL
ekstrak sampel. Penurunan warna hijau kebiruan radikal ABTS diukur pada
panjang gelombang 734 nm dan dikonversi ke dalam satuan mg TE/g sampel
(Choi & Kim, 2023).

Analisis statistik

Data dianalisis secara statistik menggunakan One-Way ANOVA (a = 0,05)
untuk mengevaluasi pengaruh metode pengeringan terhadap karakteristik
proksimat dan kapasitas antioksidan fruit leather mangga. Sebelum ANOVA,
asumsi normalitas diuji dengan Kolmogorv-Smirnov test. Jika ANOVA
menunjukkan perbedaan signifikan, dilakukan Uji lanjut Duncan (DNMRT) untuk
membedakan kelompok perlakuan secara spesifik. Selain itu, korelasi Pearson
digunakan untuk menilai hubungan antara perubahan proksimat dan kapasitas
antioksidan. Seluruh analisis dilakukan dengan SPSS Statistics versi 31, dengan
p<0,05 dianggap signifikan, sehingga perbedaan yang ditemukan dapat
diinterpretasikan secara valid baik secara statistik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
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Penelitian ini menilai pengaruh berbagai metode pengeringan terhadap

karakteristik proksimat dan kapasitas antioksidan fruit leather mangga Indramayu.
Perbedaan kondisi pengeringan memengaruhi kadar air, abu, lemak, protein, dan
serat kasar, yang berdampak pada mutu dan nilai gizi produk. Selain itu, variasi
suhu dan durasi pengeringan dapat memengaruhi kandungan senyawa bioaktif,
terutama antioksidan. Analisis menyeluruh diperlukan untuk menentukan metode
pengeringan yang optimal dalam mempertahankan kualitas fisikokimia dan

aktivitas antioksidan.

Analisis Proksimat

Hasil analisis pengaruh metode pengeringan terhadap karakteristik
proksimat fruit leather mangga Indramayu disajikan pada Tabel 1. Data
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan (p<0,05) pada hampir seluruh
parameter yang diuji.
Tabel 1. Karakteristik proksimat fruit leather Mangga Indramayu pada berbagai

metode pengeringan

Metode Kadar Air Kadar Abu Kadar Kadar Kadar Serat
(%) (%) Lemak (%) Protein (%) Kasar (%)
Sun Drying 12,71+0,012 0,92+0,01* 0,19+0,00% 6,62+0,062 1,48+0,082

Oven Konveksi ~ 19,42+0,01°  0,96+0,01* 0,15+0,002 6,760,022  1,65+0,06%
Food Dehidrator 17,28+0,14°  1,10+0,01° 0,610,692 8,26+0,29"  1,69+0,092
Keterangan: data dengan simbol superskrip huruf kecil yang berbeda pada setiap kolom
menunjukkan terdapat beda nyata setiap perlakuan dengan taraf signifikansi
5% dan uji DMRT

Kadar air

Metode pengeringan berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap kadar air fruit
leather mangga Indramayu. Kadar air terendah diperoleh pada sun drying sebesar
12,71%, diikuti food dehydrator 17,28%, dan tertinggi pada oven konveksi 19,42%.
Secara numerik, food dehydrator lebih tinggi 4,57% dibanding sun drying,
sedangkan oven konveksi lebih tinggi 6,71% dibanding sun drying dan 2,14%
dibanding food dehydrator. Hasil ini menunjukkan bahwa efektivitas pengeringan
tidak hanya ditentukan oleh suhu, tetapi juga oleh durasi, aliran udara, ketebalan
bahan, dan kemampuan air berdifusi dari bagian dalam menuju permukaan.

Dibandingkan dengan Gautam et al. (2024), kadar air star fruit leather berada

pada kisaran 11,22-14,96%. Nilai sun drying penelitian ini sebesar 12,71% masih
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berada dalam kisaran tersebut, sedangkan food dehydrator dan oven konveksi

lebih tinggi masing-masing 2,32% dan 4,46% dari batas tertingginya. Chhetri et al.
(2022) melaporkan kadar air akhir tomato leather sekitar 19—20%, sehingga nilai
oven konveksi penelitian ini sebesar 19,42% masih sesuai dengan kisaran
tersebut. Sementara itu, Ayustaningwarno et al. (2024) melaporkan kadar air fruit
leather buah naga merah-kulit semangka sebesar 7,95-13,99%; nilai sun drying
masih masuk kisaran ini, tetapi food dehydrator dan oven konveksi lebih tinggi
3,29% dan 5,43% dari batas tertingginya.

Rendahnya kadar air pada sun drying diduga dipengaruhi oleh durasi
pengeringan yang lebih panjang sehingga evaporasi berlangsung bertahap dan air
internal lebih optimal keluar. Sebaliknya, kadar air oven konveksi yang tinggi dapat
terjadi karena pemanasan cepat pada permukaan memicu case hardening,
sehingga difusi air dari bagian dalam terhambat. Dengan demikian, sun drying
paling efektif menurunkan kadar air pada kondisi penelitian ini, tetapi tetap memiliki
kelemahan karena bergantung pada cuaca dan berisiko kontaminasi. Oven
konveksi perlu optimasi suhu, waktu, dan ketebalan adonan, sedangkan food
dehydrator berada di posisi sedang karena sirkulasi udaranya stabil tetapi
kemungkinan durasi atau intensitas panasnya belum cukup untuk menurunkan
kadar air secara maksimal.

Secara keseluruhan, kadar air fruit leather mangga Indramayu pada ketiga
metode masih berada dalam kisaran yang relevan untuk produk fruit leather,
meskipun efektivitas penghilangan air berbeda antarperlakuan. Perbedaan kadar
air antarpenelitian menunjukkan bahwa kadar air akhir tidak hanya ditentukan oleh
jenis metode pengeringan, tetapi juga oleh karakter bahan baku, formulasi,
ketebalan lembaran, serta target mutu produk. Oleh karena itu, metode
pengeringan yang dipilih perlu disesuaikan dengan tujuan produk, yaitu kadar air
rendah untuk daya simpan, proses terkontrol untuk konsistensi mutu, dan

keamanan produk selama penyimpanan.

Kadar abu

Kadar abu fruit leather mangga Indramayu berkisar antara 0,92—1,10% dan
berbeda signifikan antar metode pengeringan (p<0,05). Nilai tertinggi diperoleh
pada food dehydrator sebesar 1,10%, diikuti oven konveksi 0,96%, dan sun drying
0,92%. Kadar abu food dehydrator lebih tinggi 0,14% dibanding oven konveksi dan
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0,18% dibanding sun drying. Hal ini menunjukkan bahwa pengeringan terkontrol

dengan sirkulasi udara stabil lebih mampu menghasilkan pemekatan mineral pada
produk akhir.

Dibandingkan dengan Shang et al. (2019), kadar abu food dehydrator pada
penelitian ini sebesar 1,10% sedikit lebih tinggi daripada nilai yang dilaporkan,
yaitu sekitar 1,03-1,05%, dengan selisih 0,05-0,07%. Perbedaan kecil ini
menunjukkan bahwa hasil penelitian masih sejalan dengan temuan terdahulu,
meskipun variasi bahan baku, ketebalan adonan, suhu, lama pengeringan, dan
formulasi dapat memengaruhi kadar abu akhir.

Jika dibandingkan dengan Pratiwi et al. (2023), kadar abu red guava gummy
candies berada pada kisaran 0,38-0,48%, dengan nilai tertinggi 0,48% pada
penambahan 18 g pasta ekstrak kulit nanas. Kadar abu fruit leather mangga
Indramayu lebih tinggi pada semua perlakuan, yaitu sun drying lebih tinggi 0,44%,
oven konveksi 0,48%, dan food dehydrator 0,62% dibanding nilai tertinggi Pratiwi
et al. (2023). Perbedaan ini wajar karena fruit leather mengalami pemekatan
padatan melalui pengeringan, sedangkan gummy candies mengandung tambahan
air, gula, sirup fruktosa, gelatin, dan bahan pembentuk gel yang dapat menurunkan
proporsi mineral akhir.

Secara umum, kadar abu seluruh perlakuan masih di bawah batas
maksimum SNI kembang gula, yaitu 3%. Dengan demikian, food dehydrator
menghasilkan kadar abu tertinggi, tetapi peningkatan tersebut lebih tepat dipahami
sebagai efek pemekatan padatan dan kestabilan proses pengeringan, bukan

karena adanya peningkatan mineral secara absolut.

Kadar lemak

Kadar lemak fruit leather mangga Indramayu berkisar antara 0,15-0,61%
dan tidak berbeda signifikan antar metode pengeringan (p>0,05). Secara numerik,
kadar lemak tertinggi terdapat pada food dehydrator sebesar 0,61%, diikuti sun
drying 0,19%, dan oven konveksi 0,15%. Selisih food dehydrator terhadap sun
drying sebesar 0,42% dan terhadap oven konveksi sebesar 0,46%. Hal ini
menunjukkan bahwa metode pengeringan tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap kadar lemak, meskipun food dehydrator cenderung menghasilkan nilai

lebih tinggi.
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Jika dibandingkan dengan Gautam et al. (2024), kadar lemak star fruit
leather berada pada kisaran 0,3151-0,3909%. Nilai food dehydrator pada
penelitian ini lebih tinggi 0,22% dari batas tertinggi tersebut, sedangkan sun drying

dan oven konveksi lebih rendah masing-masing 0,13% dan 0,17% dari batas
terendahnya. Sementara itu, Chhetri et al. (2022) melaporkan kadar lemak tomato
leather sebesar 0,62-0,87%; nilai food dehydrator pada penelitian ini hampir
setara dengan batas bawahnya, hanya lebih rendah 0,01%, sedangkan sun drying
dan oven konveksi jauh lebih rendah. Dibandingkan dengan Ayustaningwarno et
al. (2024), yang melaporkan kadar lemak fruit leather buah naga merah-kulit
semangka sebesar 0,05-0,22%, nilai sun drying dan oven konveksi masih berada
dalam rentang tersebut, sedangkan food dehydrator lebih tinggi 0,39% dari nilai
tertingginya.

Perbedaan tersebut terutama dipengaruhi oleh jenis bahan baku,
formulasi, kadar air akhir, serta kondisi pengeringan. Mangga bukan bahan
dengan kandungan lemak tinggi, sehingga kadar lemak seluruh perlakuan tetap
rendah, yaitu di bawah 1%. Kecenderungan nilai lebih tinggi pada food dehydrator
diduga berkaitan dengan kondisi pengeringan yang lebih stabil sehingga
komponen lipid lebih terjaga. Namun, karena hasilnya tidak signifikan, food
dehydrator tidak dapat dinyatakan paling baik secara statistik, melainkan hanya

menunjukkan kecenderungan kadar lemak lebih tinggi secara numerik.

Kadar protein

Kadar protein fruit leather mangga Indramayu berkisar antara 6,62—8,26%
dan berbeda signifikan antar metode pengeringan (p<0,05). Nilai tertinggi
diperoleh pada food dehydrator sebesar 8,26%, diikuti oven konveksi 6,76%, dan
sun drying 6,62%. Secara numerik, food dehydrator lebih tinggi 1,50% dibanding
oven konveksi dan 1,64% dibanding sun drying, sedangkan oven konveksi hanya
0,14% lebih tinggi dibanding sun drying. Hal ini menunjukkan bahwa food
dehydrator menghasilkan konsentrasi protein paling tinggi, sementara oven
konveksi dan sun drying relatif berdekatan.

Jika dibandingkan dengan Sharew & Woldemariam (2025), kadar protein
mango fruit leather dengan penambahan bee pollen berada pada kisaran 2,90—
4,65%, dengan produk optimum sebesar 4,80%. Kadar protein penelitian ini lebih
tinggi pada seluruh perlakuan, yaitu sun drying lebih tinggi 1,82%, oven konveksi
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1,96%, dan food dehydrator 3,46% dibanding nilai optimum tersebut. Perbedaan

ini dapat dipengaruhi oleh varietas mangga, formulasi, rasio padatan, ketebalan
adonan, suhu, lama pengeringan, dan kadar air akhir produk.

Pembanding lain dari Ayustaningwarno et al. (2024) menunjukkan bahwa
fruit leather buah naga merah-kulit semangka dengan penambahan rumput laut
memiliki kadar protein 1,27-1,66%, dengan formulasi terbaik F2 sebesar 1,53%.
Dibandingkan nilai tertinggi penelitian tersebut, kadar protein sun drying pada
penelitian ini lebih tinggi 4,96%, oven konveksi 5,10%, dan food dehydrator 6,60%.
Selisih ini menunjukkan bahwa fruit leather mangga Indramayu memiliki
konsentrasi protein lebih tinggi dibandingkan produk fruit leather berbasis buah
naga merah dan kulit semangka, kemungkinan karena perbedaan bahan baku,
komposisi formulasi, dan tingkat pemekatan padatan selama pengeringan.

Ditinjau dari mekanisme pengeringan, kadar protein yang lebih tinggi pada
food dehydrator tidak berarti terjadi pembentukan protein baru, melainkan lebih
mungkin disebabkan oleh efek konsentrasi akibat penurunan kadar air dan
pengeringan yang lebih stabil. Suhu moderat dan sirkulasi udara terkontrol dapat
membantu mempertahankan fraksi padatan, sedangkan sun drying lebih
dipengaruhi kondisi lingkungan dan oven konveksi berpotensi menyebabkan
perubahan struktur protein akibat pemanasan lebih intens. Dengan demikian, food
dehydrator dapat dinilai paling efektif menghasilkan kadar protein tertinggi, tetapi
interpretasinya tetap harus dikaitkan dengan pemekatan padatan, bukan

peningkatan protein secara absolut.

Kadar serat kasar

Berdasarkan Tabel 1, kadar serat kasar fruit leather mangga Indramayu
berkisar antara 1,48-1,69% dan tidak berbeda signifikan antar metode
pengeringan (p>0,05). Secara numerik, kadar serat tertinggi diperoleh pada
metode food dehydrator sebesar 1,69%, diikuti oven konveksi sebesar 1,65%, dan
sun drying sebesar 1,48%. Selisih antara food dehydrator dan oven konveksi
hanya 0,04%, sedangkan selisih antara food dehydrator dan sun drying sebesar
0,21%. Nilai tersebut menunjukkan bahwa metode pengeringan tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar serat kasar, tetapi terdapat kecenderungan nilai

yang lebih tinggi pada metode pengeringan yang lebih terkontrol.
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Jika dibandingkan dengan penelitian Gautam et al. (2024) pada star fruit

leather, kadar serat kasar penelitian ini lebih tinggi. Gautam et al. (2024)
melaporkan kadar serat kasar sebesar 0,8008-0,9687%, dengan sampel terbaik
secara sensori memiliki kadar serat 0,8991%. Dibandingkan dengan nilai tertinggi
tersebut, kadar serat sun drying pada penelitian ini lebih tinggi 0,51%, oven
konveksi lebih tinggi 0,68%, dan food dehydrator lebih tinggi 0,72%. Perbedaan ini
diduga dipengaruhi oleh jenis buah, komposisi awal serat, rasio pulp dan gula,
serta kadar air akhir produk.

Sebaliknya, kadar serat kasar fruit leather mangga Indramayu lebih rendah
dibandingkan penelitian Chhetri et al. (2022) pada tomato leather, yang
melaporkan kadar serat kasar sebesar 2,59-5,46%. Jika dibandingkan dengan
nilai tertinggi Chhetri et al. (2022), yaitu 5,46%, kadar serat sun drying lebih rendah
3,98%, oven konveksi lebih rendah 3,81%, dan food dehydrator lebih rendah
3,77%. Perbedaan yang cukup besar ini dapat disebabkan oleh karakter bahan
baku, karena tomat pada formulasi tersebut digunakan dalam proporsi pulp tinggi
dan menghasilkan konsentrasi serat yang lebih besar dibandingkan fruit leather
mangga Indramayu.

Secara ilmiah, kadar serat kasar yang relatif stabil pada ketiga metode
pengeringan dapat dijelaskan oleh sifat serat yang tersusun atas komponen
struktural seperti selulosa, hemiselulosa, dan lignin. Komponen tersebut relatif
lebih tahan terhadap panas dibandingkan vitamin, pigmen, atau senyawa bioaktif.
Oleh karena itu, variasi kecil kadar serat pada penelitian ini lebih mungkin
disebabkan oleh efek konsentrasi akibat penurunan kadar air dan perbedaan
kestabilan proses pengeringan, bukan karena perubahan besar pada jumlah serat
secara absolut.

Dengan demikian, metode pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar serat kasar fruit leather mangga Indramayu. Namun, secara numerik food
dehydrator cenderung menghasilkan kadar serat tertinggi, meskipun tidak dapat
dinyatakan sebagai metode terbaik secara statistik. Dibandingkan penelitian
terdahulu, kadar serat kasar penelitian ini lebih tinggi daripada star fruit leather
Gautam et al. (2024), tetapi lebih rendah daripada tomato leather Chhetri et al.
(2022), sehingga masih berada dalam kisaran yang wajar untuk produk fruit leather

berbasis buah.
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Kapasitas Antioksidan

Pengujian kapasitas antioksidan fruit leather mangga Indramayu dalam
penelitian ini difokuskan pada hasil pengujian menggunakan metode FRAP (Ferric
Reducing Antioxidant Power) dan ABTS (2,2%-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid)), yang masing-masing merepresentasikan kemampuan reduksi dan
penangkapan radikal bebas (Gambar 1). Penggunaan dua metode ini memberikan
gambaran yang lebih komprehensif mengenai aktivitas antioksidan karena
perbedaan mekanisme reaksi yang terlibat. Variasi metode pengeringan, yaitu sun
drying, oven konveksi, dan food dehydrator, diduga memberikan pengaruh
signifikan terhadap kapasitas antioksidan akibat perbedaan suhu, lama
pengeringan, serta paparan oksigen yang dapat memicu degradasi atau
transformasi senyawa bioaktif seperti fenolik dan flavonoid. Oleh karena itu,
analisis terhadap hasil uji FRAP dan ABTS menjadi penting untuk mengevaluasi
sejauh mana metode pengeringan mampu mempertahankan atau bahkan

meningkatkan aktivitas antioksidan pada produk fruit leather mangga.
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Gambar 1. Kapasitas antioksidan (mg TE/qg) fruit leather Mangga Indramayu
pada metode FRAP dan ABTS dengan berbagai metode pengeringan.

Metode pengeringan memengaruhi kapasitas antioksidan fruit leather

mangga Indramayu berdasarkan uji FRAP dan ABTS. Pada uji FRAP, nilai tertinggi
diperoleh pada sun drying sebesar 0,92 mg TE/g, diikuti food dehydrator 0,78 mg
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TE/g, dan oven konveksi 0,73 mg TE/g. Pola yang sama terlihat pada uji ABTS,

yaitu sun drying sebesar 1,26 mg TE/g, food dehydrator 0,97 mg TE/g, dan oven
konveksi 0,94 mg TE/g. Selisih sun drying terhadap oven konveksi mencapai 0,19
mg TE/g pada FRAP dan 0,32 mg TE/g pada ABTS, sehingga sun drying
menunjukkan kapasitas reduksi dan penangkapan radikal paling tinggi.

Temuan ini sejalan dengan Nizamlioglu et al. (2022), yang melaporkan
bahwa metode pengeringan dapat memengaruhi kapasitas antioksidan fruit
leather apel, plum, dan campurannya; pada beberapa perlakuan, kapasitas
antioksidan meningkat sekitar 10-25%. Artinya, pengeringan tidak selalu
menurunkan antioksidan, karena pemanasan tertentu dapat membantu pelepasan
senyawa fenolik dari matriks bahan, meskipun pemanasan berlebih tetap berisiko
merusak senyawa bioaktif.

Dibandingkan dengan Deniz & Suna (2025), nilai FRAP elderberry fruit
leather berada pada kisaran 28,75-110,00 umol TE/g dw, sedangkan produk
optimumnya memiliki FRAP 77,59 umol TE/g dw. Nilai tersebut menunjukkan
bahwa elderberry leather memiliki kapasitas antioksidan tinggi, terutama karena
bahan bakunya kaya antosianin dan fenolik. Perbandingan dengan hasil penelitian
ini perlu hati-hati karena satuan dan basis perhitungan berbeda, tetapi secara
umum menunjukkan bahwa jenis bahan baku sangat menentukan besar kecilnya
kapasitas antioksidan akhir.

Chen et al. (2024) juga melaporkan bahwa Burdekin plum leather memiliki
TPC 6-24 mg GAE/g DW dan kapasitas antioksidan 80—-240 umol Fe2*/g DW yang
relatif stabil setelah pengolahan dan penyimpanan. Data ini memperkuat bahwa
stabilitas antioksidan pada fruit leather tidak hanya dipengaruhi metode
pengeringan, tetapi juga profil senyawa bioaktif bahan baku. Pada penelitian ini,
nilai terendah pada oven konveksi menunjukkan bahwa panas dan aliran udara
intens kemungkinan mempercepat degradasi fenolik atau vitamin C, sedangkan
sun drying menghasilkan tekanan termal lebih rendah sehingga aktivitas
antioksidan lebih terjaga.

Dengan demikian, sun drying menjadi metode paling efektif dalam
mempertahankan kapasitas antioksidan fruit leather mangga Indramayu,
meskipun tetap memiliki kelemahan berupa ketergantungan pada kondisi
lingkungan. Food dehydrator berada pada posisi sedang karena prosesnya lebih

terkontrol, sedangkan oven konveksi menghasilkan nilai terendah sehingga
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memerlukan optimasi suhu dan waktu agar kerusakan senyawa bioaktif dapat

dikurangi.

Hubungan Proksimat dan Antioksidan

Analisis korelasi Pearson digunakan untuk melihat keterkaitan antara
komponen proksimat dan kapasitas antioksidan fruit leather mangga Indramayu.
Gambar 2 menampilkan arah dan kekuatan hubungan antarparameter, terutama
bagaimana kadar air, abu, lemak, protein, dan serat kasar berkaitan dengan nilai
FRAP dan ABTS. Analisis ini penting karena perubahan mutu akibat pengeringan
tidak hanya terlihat dari nilai masing-masing parameter, tetapi juga dari pola
hubungan antarvariabel. Korelasi yang diperoleh digunakan sebagai dasar
interpretasi pola data, bukan sebagai satu-satunya dasar untuk menyimpulkan

hubungan sebab-akibat.
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Gambar 2. Heatmap Korelasi Pearson antara Komponen Proksimat dan

Kapasitas Antioksidan Fruit Leather Mangga Indramayu
Berdasarkan heatmap korelasi Pearson pada Gambar 2, kadar air
menunjukkan hubungan negatif sangat kuat dengan kapasitas antioksidan, yaitu
terhadap FRAP (r = -1,00) dan ABTS (r = -0,97). Pola ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi kadar air, kapasitas antioksidan cenderung menurun. Sebaliknya,

kadar abu dan protein berkorelasi positif kuat dengan kapasitas antioksidan. Kadar
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abu berkorelasi dengan FRAP sebesar r = 0,90 dan ABTS sebesar r = 0,96,

sedangkan protein berkorelasi dengan FRAP sebesar r = 0,92 dan ABTS sebesar

r = 0,97. Hubungan ini mengindikasikan bahwa pemekatan padatan selama
pengeringan tidak hanya meningkatkan fraksi proksimat tertentu, tetapi juga
berkaitan dengan meningkatnya kapasitas antioksidan terukur.

Korelasi positif antara FRAP dan ABTS yang sangat tinggi (r = 0,98)
menunjukkan bahwa kedua metode uji memberikan pola respons yang searah
dalam menilai kapasitas antioksidan fruit leather mangga Indramayu. Hal ini
memperkuat bahwa perbedaan nilai antioksidan antarperlakuan tidak bersifat
acak, tetapi berkaitan dengan perubahan komposisi produk selama pengeringan.
Nizamlioglu et al. (2022) juga melaporkan bahwa metode pengeringan dapat
memengaruhi kapasitas antioksidan fruit leather apel, plum, dan campurannya,
bahkan peningkatan kapasitas antioksidan dapat mencapai sekitar 10-25% pada
beberapa perlakuan. Dengan demikian, proses pengeringan tidak selalu
menurunkan aktivitas antioksidan, karena pemanasan tertentu dapat membantu
pelepasan senyawa fenolik dari matriks bahan, meskipun pemanasan berlebih
tetap berisiko merusak senyawa bioaktif.

Hubungan negatif kadar air dengan FRAP dan ABTS juga sejalan dengan
konsep pemekatan senyawa aktif selama pengeringan. Ketika kadar air menurun,
konsentrasi padatan dan senyawa bioaktif dalam produk menjadi lebih tinggi
sehingga kapasitas antioksidan dapat meningkat. Namun, pola ini tetap
dipengaruhi oleh jenis bahan dan stabilitas senyawa bioaktifnya. Chen et al. (2024)
melaporkan bahwa Burdekin plum leather memiliki TPC 6—24 mg GAE/g DW dan
kapasitas antioksidan 80-240 umol Fe?*/g DW vyang relatif stabil setelah
pengolahan dan penyimpanan, menunjukkan bahwa stabilitas antioksidan pada
fruit leather sangat dipengaruhi oleh karakter bahan baku dan profil fenolik awal.

Dengan demikian, Gambar 2 menunjukkan bahwa kapasitas antioksidan fruit
leather mangga Indramayu lebih berkaitan dengan rendahnya kadar air serta
meningkatnya konsentrasi padatan seperti abu dan protein. Akan tetapi, korelasi
ini perlu dibaca sebagai pola hubungan antarparameter, bukan bukti sebab-akibat
tunggal. Perbedaan kapasitas antioksidan tetap dipengaruhi oleh kombinasi kadar
air akhir, komposisi bahan, suhu pengeringan, durasi, dan kestabilan senyawa

bioaktif selama proses pengolahan.
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KESIMPULAN

Metode pengeringan memengaruhi karakteristik fruit leather mangga

Indramayu, terutama kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kapasitas
antioksidan, sedangkan kadar lemak dan serat kasar tidak berbeda signifikan
antarperlakuan. Metode sun drying menghasilkan kadar air terendah sebesar
12,71% serta kapasitas antioksidan tertinggi, yaitu FRAP 0,92 mg TE/g dan ABTS
1,26 mg TE/g. Sementara itu, food dehydrator menghasilkan kadar abu, lemak,
protein, dan serat kasar tertinggi secara numerik, masing-masing 1,10%, 0,61%,
8,26%, dan 1,69%, yang lebih tepat dipahami sebagai efek pemekatan padatan
akibat pengeringan.

Secara aplikatif, sun drying dapat menjadi pilihan bagi UMKM karena
sederhana, murah, dan mampu menghasilkan produk dengan kadar air rendah
serta kapasitas antioksidan tinggi, tetapi perlu pengendalian higiene, perlindungan
dari kontaminasi, dan standarisasi waktu pengeringan. Untuk skala industri, food
dehydrator lebih direkomendasikan karena memiliki kontrol suhu dan sirkulasi
udara yang lebih stabil sehingga mutu produk lebih konsisten. Penelitian lanjutan
disarankan untuk mengevaluasi kombinasi metode pengeringan, optimasi suhu
dan waktu, penggunaan bahan pengikat atau antioksidan alami, analisis sensorik,

serta stabilitas mutu selama penyimpanan.
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