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ABSTRACT 
Jambu biji merah merah merupakan salah satu buah klimaterik yang produksinya melimpah di Indonesia. Pada penelitian ini diberikan penambahan karagenan yang mana berpengaruh terhadap tekstur dan asam sitrat yang berpengaruh sebagai pencegah kristalisasi gula dalam pembuatan fruit leather. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan fruit leather jambu biji merah yang mempunyai sifat fisik dan kimia yang baik serta disukai panelis. Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 2 faktor. Perlakuan yang diberikan yaitu variasi konsentrasi karagenan dan asam sitrat dengan yang berbeda. Variasi tersebut antara lain karagenan 0,3%; 0,6%; 0,9% dan asam sitrat 0,25% dan 0,5%. Analisis yang dilakukan meliputi Analisis fisik yaitu warna, tekstur dan kuat tarik, Analisis kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, pH, kadar gula total, dan aktivitas antioksidan, uji kesukaan meliputi aroma, warna, tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan. Data dianalisis menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) kemudian lebih lanjut menggunakan uji Duncan New Multiple Range Test (DMRT) pada taraf siginfikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan tingkat kesukaan fruit leather jambu biji merah merah. Variasi konsentrasi karagenan dan asam sitrat yang terpilih pada pembuatan fruit leather jambu biji merah yaitu penambahan asam sitrat 0,25% dan karagenan 0,6% dengan karakteristik fisik antara lain warna L* 35,92% a*15,30% b*18,97%, tekstur 308,25 g/2 mm, dan kuat tarik 0,30%(MPa). Karakteristik kimia antara lain kadar air 38,22%(bb), kadar abu 2,08%(bk), serat kasar 7,49%(bk), pH 4,28, gula total 30,28%, dan aktivitas antioksidan 73,14%(RSA).
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PENDAHULUAN 

Jambu biji merah (Psidium guajava L.) merupakan salah satu buah klimaterik yang banyak dibudidayakan hampir di semua daerah di Indonesia khususnya di pulau jawa. Fruit leather adalah suatu produk pangan yang terbuat dari daging buah dengan tambahan pembentuk gel, bahan pembentuk gel yang biasa digunakan yaitu karagenan dengan konsentrasi karagenan terbaik yaitu 0,6% dengan karakteristik kadar air 13,14%, kadar abu 3,41%, dan kuat tarik 8,50% pada buah pisang tanduk (Fauziah dkk, 2015).

Karagenan adalah hidrokoloid yang diekstraksi dari ganggang merah yang merupakan campuran dari natrium, kalium, ammonium, kalsium, dan ester magnesium sulfat dari galaktosa yang dipolimerisasi dan 3,6 andhidrogalaktosa (Fatmawati dkk, 2015). Selain penambahan bahan pembentuk gel, dalam pembuatan fruit leather biasanya memerlukan penambahan asam sitrat. Asam sitrat (cytroen zuur) atau yang biasa disebut garam asam merupakan senyawa yang berbentuk kristal putih seperti gula pasir. Fungsi utama asam sitrat adalah sebagai bahan pengasam. Namun, sebenarnya bahan ini memiliki fungsi sampingan yaitu sebagai antioksidan yang mencegah terjadinya reaksi browning (pencoklatan produk) akibat proses pemanasan (Suprapti, 2005).

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh variasi konsentrasi karagenan dan asam sitrat terhadap sifat fisik, kimia, dan tingkat kesukaan fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan dan menentukan variasi konsentrasi karagenan dan asam sitrat yang terpilih pada pembuatan fruit leather jambu biji merah.
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 2 faktor. Faktor A adalah variasi konsentrasi asam sitrat yang terdiri dari A1 (0,25%) dan A2 (0,5%). Faktor K adalah variasi konsentrasi karagenan yang terdiri dari K1 (0,3%), K2 (0,6%), dan K3 (0,9%). Kombinasi antara 2 faktor disajikan pada Tabel 1

Tabel 1. Rancangan Percobaan
	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	A1K1
	A2K1

	0,6% (K2)
	A1K2
	A2K2

	0,9% (K3)
	A1K3
	A2K3


HASIL DAN PEMBAHASAN 
ANALISIS FISIK

Warna (L*, a*, b*)

Hasil analisis warna fruit leather jambu biji merah disajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis warna

	Asam Sitrat (%)
	Karagenan (%)
	L*
	a*
	b*

	0,25
	0,3
	31,85b
	9,68ab
	18,76d

	
	0,6
	35,92c
	15,30d
	18,97d

	
	0,9
	30,16a
	12,18c
	15,26c

	0,50
	0,3
	29,35a
	10,52b
	14,29bc

	
	0,6
	30,09a
	9,68ab
	13,16ab

	
	0,9
	29,99a
	8,90a
	12,40a


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Kecerahan (L) menunjukkan gelap terangnya warna, yang mana semakin besar nilai L maka semakin terang warna sedangkan semakin kecil nilai L maka semakin gelap warna fruit leather yang dihasilkan (Winarno, 2004). L* adalah kecerahan antara 0 sampai 100 untuk warna putih. (Sari, 2013). Nilai L* fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 29,35% sampai dengan 35,92%. Terdapat interaksi antara konsentrasi asam sitrat dan karagenan, semakin tinggi penambahan asam sitrat dan karagenan menurunkan nilai kecerahan fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan.
Menurut Fajarwati dkk (2017), Pengaruh penambahan asam sitrat terhadap kecerahan fruit leather jambu biji merah berkaitan dengan adanya reaksi oksidasi asam askorbat yang menghasilkan senyawa furfural membentuk senyawa berwarna coklat. Semakin banyak penambahan karagenan maka kecerahan fruit leather yang dihasilkan semakin rendah. Karagenan dapat meningkatkan matrik penyusun fruit leather, sehingga semakin banyak jumlah karagenan yang ditambahkan maka semakin rapat matrik yang terbentuk. Hal tersebut kemudian menjadikan kecerahan fruit leather menurun (Marzelly dkk, 2017). 

Nilai a* mendeskripsikan warna kromatik campuran merah sampai hijau. Nilai a* positif dari 0 sampai 80 menunjukkan warna merah dan nilai a* negatif dengan kisaran -80 sampai dengan 0 untuk warna hijau. Nilai a* yang semakin meningkat cenderung menuju ke arah merah dan begitupun sebaliknya (Suyatma, 2009). Nilai a* fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 8,90% sampai dengan 15,30%. Menurut fajarwati dkk (2017), Penurunan nilai a* seiring dengan semakin tinggi penambahan asam sitrat berkaitan dengan degradasi pigmen antosianin. Semakin tinggi penambahan karagenan maka semakin banyak cairan yang terperangkap dalam gel dan ikatan antara pembentuk gel dengan cairan lebih rapat, yang menyebabkan warna semakin gelap (Wicaksono, 2015).
Nilai b* mendeskripsikan warna kromaik biru dan kuning. Nilai b* positif berkisar dari 0 sampai dengan 70 merupakan warna kuning, sedangkan nilia b negative berkisar dari 0 sampai dengan -70 merupakan warna biru. Nilai b* yang semakin tinggi mendeskripsikan warna kuning pada produk begitupun sebaliknya (Suyatma, 2009). Nilai b* fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 12,40% sampai dengan 18,97%. Menurut Fajarwati dkk (2017), penurunan nilai b* berkaitan dengan adanya oksidasi asam akrobat dan degradasi antosianin. Semakin tinggi asam sitrat yang ditambahkan maka akan memberikan warna coklat yang lebih banyak. Sedangkan penambahan karagenan akan mempengaruhi kenampakan fruit leather yang dihasilkan. Daya mengikat air pada karagenan akan mempengaruhi stabilitas emulsi, tenderness, juiciness dan warna (Wicaksono, 2015).
Tekstur (Kekerasan)

Hasil analisis tekstur fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis tekstur 

	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	236,57b
	243,43b

	0,6% (K2)
	308,35c
	331,16c

	0,9% (K3)
	189,03a
	318,57c


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Nilai tekstur fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan variasi karagenan dan asam sitrat berkisar antara 189,03%(N) sampai dengan 331,16%(N). Berdasarkan tabel 5 diketahui terdapat interaksi antara konsentrasi asam sitrat dan karagenan, semakin tinggi penambahan asam sitrat dan karagenan meningkatkan nilai tekstur fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan. Menurut Marzelly (2017), semakin tinggi penambahan karagenan, maka tekstur fruit leather yang dihasilkan akan semakin keras. Hal tersebut dikarenakan gel karagenan bersifat kuat dan keras. Ikatan-ikatan silang membentuk bangunan tiga dimensi yang kontinyu, sehingga terbentuk struktur yang kaku dan tegar yang tahan terhadap gaya maupun tekanan tertentu. Semakin banyak konsentrasi asam sitrat yang diberikan maka pH akan semakin rendah sehingga gel sulit terbentuk sehingga tekstur meningkat (Fajarwati dkk, 2017).

Kuat Tarik

Hasil analisis kuat tarik fruit leather jambu biji merah teraji pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil analisis kuat tarik

	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	0,24a
	0,25a

	0,6% (K2)
	0,30ab
	0,78c

	0,9% (K3)
	0,38b
	0,89c


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Nilai kuat tarik fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 0,24%(MPa) sampai dengan 0,89%(MPa). Semakin tinggi penambahan asam sitrat dan karagenan meningkatkan nilai kuat tarik fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan. Semakin banyak asam sitrat yang ditambahkan maka gel yang terbentuk semakin kuat atau kemampuan mengikat airnya semakin tinggi, pada saat pengeringan semakin sedikit air yang dapat dilepaskan sehingga tekstur yang terbentuk semakin lunak (Fajarwati dkk, 2017). Menurut Tondang dkk (2018), semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan, maka gaya yang dibutuhkan suatu produk untuk sobek atau putus semakin tinggi.
ANALISIS KIMIA

Kadar Air

Hasil analisis kadar air fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 5.

Tabel 5. Hasil analisis kadar air

	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	31,12b
	35,48c

	0,6% (K2)
	38,22d
	30,92ab

	0,9% (K3)
	41,23e
	30,59a


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Menurut fauziah dkk (2015) fruit leather yang baik memiliki kadar air 10% - 20%. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diketahui kadar air fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 30,59%(bb) sampai dengan 41,23%(bb). Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan pada fruit leather menyebabkan jumlah air bebas dan air teradsorbsi yang ada dalam bahan semakin menurun sehingga struktur gel yang terbentuk semakin kuat (Tondang dkk, 2018). Semakin tinggi penambahan asam sitrat maka kadar air cenderung menurun. Hal tersebut dikarenakan penambahan asam sitrat menyebabkan terjadinya proses difusi atau perpindahan partikel zat padat atau gas dari yang lebih pekat ke kurang pekat (Anwar, 1984).

Kadar Abu

Hasil analisis kadar abu fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 6.

Tabel 6. Hasil analisis kadar abu

	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	2,24ab
	2,33bc

	0,6% (K2)
	2,08a
	2,49cd

	0,9% (K3)
	2,38bc
	2,63e


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Kadar abu fruit leather jambu biji dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 2,08 %(bk) sampai dengan 2,63 %(bk). Semakin tinggi penambahan asam sitrat dan karagenan meningkatkan kadar abu fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan. Penambahan karagenan dapat meningkatkan kadar abu yang terkandung dalam fruit leather. Hal tersebut dikarenakan karagenan mengandung mineral-mineral antara lain kalsium 5,3 g, besi 1,14 mg, sulfat 20,2 mg, magnesium 160 mg, fosfor 869 mg, sodium 22,4 mg, dan potasium 13,4 mg (Renuga dkk, 2013). 

Kadar Serat Kasar

Hasil analisis kadar serat kasar fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 7.

Tabel 7. Hasil analisis kadar serat kasar

	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	7,59b
	7,32b

	0,6% (K2)
	7,49b
	7,71b

	0,9% (K3)
	6,65a
	8,46c


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Kadar serat kasar fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 6,65%(bk) sampai dengan 8,46%(bk). Terdapat interaksi antara konsentrasi asam sitrat dan karagenan, semakin tinggi penambahan asam sitrat dan karagenan meningkatkan kadar serat kasar fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan. Peningkatan kadar serat kasar disebabkan karena karagenan merupakan jenis penstabil yang menjadi sumber serat dan pengental dari golongan polisakarida dan jenis serat yang larut dalam air, sehingga semakin banyak karagenan yang ditambahkan maka kadar serat kasarnya semakin meningkat (Zhaki dkk, 2018).  
pH

Hasil analisis pH fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 8.
Tabel 8. Hasil analisis pH

	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	4,22c
	3,85a

	0,6% (K2)
	4,09b
	3,92a

	0,9% (K3)
	4,28c
	4,02b


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui pH fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 3,85% sampai dengan 4,28%. Semakin tinggi penambahan asam sitrat dan karagenan menurunkan pH fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan. Menurut Fajarwati dkk (2017), Semakin tinggi penambahan asam sitrat maka nilai pH akan semakin menurun. Hal tersebut dapat terjadi karena asam sitrat bertindak sebagai bahan pengasam. Unsur yang menyebabkan rasa asam adalah ion H+ atau ion hidrogenium H3O+, sehingga pH fruit leather yang dihasilkan akan semakin rendah seiring dengan semakin banyak asam sitrat yang ditambahkan. Karagenan merupakan jenis karbohidrat yaitu polisakrida dan disakarida yang memiliki gugus hidroksil yang cukup banyak sehingga dapat memberi suasana basa. Unsur ion H+ dapat memberi suasana asam, semakin banyak asam yang ditambahkan maka akan semakin meurun nilai pH nya dikarenakan nilai H+ yang dilepaskan semakin besar (Faradina, 2018).
Kadar Gula Total

Hasil analisis kadar gula total fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 9.

Tabel 9.  Hasil analisis kadar gula total
	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	34,83d
	33,45c

	0,6% (K2)
	30,28b
	35,12e

	0,9% (K3)
	28,83a
	34,64d


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Kandungan gula total dalam fruit leather jambu biji merah dengan perlakuan penambahan asam sitrat dan karagenan berkisar antara 28,83% sampai dengan 35,12%. Penambahan karagenan dalam pembuatan fruit leather jambu biji merah memberikan pegaruh terhadap kandungan kadar gula total. Karagenan lebih mudah terurai membentuk fraksi atau molekul yang lebih sederhana yaitu gula reduksi sehingga komponen gula sederhana (gula reduksi) tersedia lebih banyak (Kamsina dan Inda, 2013). 

Penambahan asam sitrat pada fruit leather jambu biji merah memberikan pengaruh yaitu, asam sitrat yang ditambahkan pada larutan yang dibuat dengan melarutkan gula pasir atau sukrosa akan menyebabkan terjadinya inversi sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa sehingga menyebabkan turunnya kandungan gula dalam suatu produk (Rosyida, 2014).
Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis aktivitas antioksidan fruit leather jambu biji merah tersaji pada tabel 10.

Tabel 10. Hasil analisis aktivitas antioksidan
	Konsentrasi

Karagenan (K)
	Konsentrasi Asam Sitrat (A)

	
	0,25% (A1)
	0,5% (A2)

	0,3% (K1)
	75,56b
	80,14c

	0,6% (K2)
	73,14a
	82,18d

	0,9% (K3)
	75,78b
	87,62e


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Diketahui aktivitas antioksidan yang terkandung berkisar antara 73,14%(RSA) sampai dengan 87,62%(RSA). Penambahan asam sitrat yang semakin tinggi meningkatkan aktvitas antioksidan fruit leather jambu biji merah. Hal tersebut dikarenakan asam sitrat dapat menurunkan pH, nilai pH yang rendah berpengaruh terhadap nilai antioksidan yang semakin tinggi karena terjadinya regenerasi senyawa antioksidan primer. Karagenan memiliki gugus hidroksil yang lebih banyak sehingga mampu membentuk struktur double helix yang lebih tinggi dan mampu melindungi senyawa antioksidan dalam matrik tiga dari suhu panas selama pemasakan serta dari oksigen.
UJI HEDONIK

Hasil uji hedonik fruit leather jambu biji merah disajikan pada tabel 11

Tabel 11. Hasil uji hedonik

	Asam Sitrat (%)
	Karagenan (%)
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Rasa
	Penerimaan Keseluruhan

	0,25
	0,3
	2,44a
	2,72ab
	2,92bc
	3,04ab
	3,00bc

	
	0,6
	2,48a
	2,96b
	3,32c
	3,12b
	3,20c

	
	0,9
	2,12a
	2,48a
	2,28a
	2,76ab
	2,52a

	0,50
	0,3
	2,36a
	2,44a
	2,72ab
	2,96ab
	2,72ab

	
	0,6
	2,16a
	2,52a
	2,40a
	2,56a
	2,52a

	
	0,9
	2,40a
	2,68ab
	2,48ab
	2,68ab
	2,60ab


Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai signifikansi 5%

Aroma

Diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada tiap perlakuan yang diberikan terhadap aroma fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan, maka tidak dilakukan uji lanjut. Penambahan karagenan maupun asam sitrat tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma fruit leather jambu biji merah yang dihasilkan. Menurut Fitantri (2013), karagenan tidak memiliki kandungan senyawa volatil dan tidak berasa sehingga panelis tidak memberikan penilaian yang berbeda pada tiap formulasi sampel fruit leather jambu biji merah yang disajikan.
Warna 

Menurut Winarno (2002), secara visual faktor warna akan tampil lebih dahulu dan sering kali menentukan nilai suatu produk. Hasil uji hedonik terhadap warna fruit leather jambu biji merah berkisar antara 2,44% sampai dengan 2,96%.  Karagenan merupakan campuran kompleks dari beberapa polisakarida. Polisakarida apabila kontak dengan panas akan menyebabkan warna berubah menjadi kecoklatan. Hal ini menyebabkan peningkatan warna kecoklatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi karagenan yang ditambahkan, sehingga mempengaruhi tingkat kesukaan panelis (Haryu dkk, 2016).

Tekstur

Hasil uji hedonik terhadap tekstur fruit leather jambu biji merah berkisar antara 2,28% sampai dengan 3,32%. Pada penelitian ini karagenan yang digunakan adalah kappa karagenan. Penggunaan karagenan dapat mempengaruhi tekstur fruit leather menjadi kenyal atau lunak (Tondang dkk, 2018). Kemudian penambahan asam sitrat dengan jumlah yang tepat juga akan mempengaruhi kinerja karagenan. Fruit leather diharapkan memiliki tekstur yang lunak, sehingga penambahan karagenan dengan jumlah yang tepat akan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis.

Rasa

Menurut Estiasih dan Ahmad (2009), rasa merupakan faktor penting dalam menentukan penerimaan maupun penolakan terhadap suatu produk oleh panelis. Fruit leather jambu biji merah memiliki rasa khas jambu biji merah. Dapat  diketahui skor hedonik terhadap rasa fruit leather jambu biji merah berkisar antara  2,56% sampai dengan 3,12%.  Penambahan asam sitrat berfungsi untuk menjaga kestabilan pH. Kemudian juga dilakukan penambahan karagenan, karagenan tidak memiliki cita rasa yang khas sengga penambahan dengan jumlah yang tepat menghasilkan fruit leather jambu biji merah dengan cita rasa khas jambu biji merah masih tetap terjaga dengan baik.

Penerimaan keseluruhan

Penerimaan keseluruhan merupakan penilaian akhir yang diberikan oleh panelis terhadap suatu sampel dan bukan faktor mutlak untuk memilih produk terbaik. Dapat dilihat rerata skor hedonik berkisar antara 2,52% sampai dengan 3,20%.  Penerimaan keseluruhan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan asam sitrat 0,25% dengan penambahan karagenan 0,6% yaitu sebesar 3,20%. Nilai penerimaan keseluruhan tersebut tidak berbeda nyata dengan nilai penerimaan keseluruhan pada perlakuan penambahan asam sitrat 0,25% dengan penambahan karagenan 0,3%. Sedangkan penerimaan keseluruhan terendah terdapat peda perlakuan penambahan asam sitrat 0,25% dengan penambahan karagenan 0,9% serta penambahan asam sitrat 0,50% dengan penambahan karagenan 0,6% yaitu sebesar 2,52%. Namun nilai tersebut juga tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan asam sitrat 0,50% dengan penambahan karagenan 0,3% dan 0,9%.

KESIMPULAN 
Fruit leather jambu biji merah yang mempunyai sifat fisik dan kimia yang baik serta disukai panelis memiliki karateristik fisik meliputi warna L* 35,92% a*15,30% b*18,97%, tekstur 308,25%(N), dan kuat tarik 0,30%(MPa). Kemudian karakteristik kimia antara lain kadar abu 2,08%(db), kadar air 38,22%(wb), serat kasar 7,49%(db), pH 4,28%, gula total 30,28%, dan aktivitas antioksidan 73,14%(ppm).
Variasi konsentrasi asam sitrat dan karagenan yang terpilih pada pembuatan fruit leather jambu biji merah adalah variasi perlakuan penambahan asam sitrat 0,25% dengan penambahan karagenan 0,6%.
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