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Brigita Tiara R. J., NRP 6103018049. Pengembangan Produk
Bubuk Buah Melon (Cucumis melo L) dengan Enkapuslan
Maltodekstrin dan CMC pada Berbagai Konsentrasi.
Pembimbing:

1. Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRAK

Buah melon memiliki khasiat yang tinggi untuk kesehatan Kkita,
karena melon memiliki komponen vitamin dan mineral. Salah satu
alternatif pemanfaatan buah melon adalah dengan mengolah daging
buah melon menjadi bubuk daging buah melon Pengeringan daging
buah melon memerlukan waktu yang singkat dan bahan pelindung
seperti maltodekstrin dan Na-CMC untuk mempercepat waktu
pengeringan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi enkapsulan terhadap produk bubuk daging
buah melon. Penelitian ini menggunakan desain faktorial tersarang,
serta dirancang dengan RAK. Taraf perlakuan yang digunakan untuk
maltodekstrin 6, 12, dan 18% dan untuk Na-CMC 2.5, 5, dan 7.5%
yang akan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji
meliputi kadar air, tingkat higroskopis, pH, total fenol, analisa
antioksidan dan warna. Data yang diperoleh dianalisis dengan
ANOVA pada a = 5%, jika terdapat beda nyata dilanjutkan dengan
Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin dan Na-CMC
memberikan pengaruh nyata terhadap seluruh parameter yang diuji.
Perlakuan penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi yang
berbeda menghasilkan kadar air bubuk buah melon memiliki rentang
1,79-4,48%, tingkat higroskopis 11,44-16,16%, pH 6,37-6,83, total
fenol 134,10-321,94 GAE/ kg bahan, analisa antioksidan 16,34-
66,53%, lightness 50,9-64,6; chroma 36,3-38,2; dan °Hue antara
55,0-55,9, sedangkan penambahan Na-CMC dengan menghasilkan
kadar air bubuk buah melon memiliki rentang 3,54-4,84%.tingkat
higroskopis 14,70-18,33%.pH 7,48-7,81, total fenol 86,08-233,06
GAE/ kg bahan, analisa antioksidan 27,93-56,37%, lightness 51,5-
56,1; chroma 38,4-39,7 dan °Hue 49,3-65,5.

Kata kunci: melon, bubuk buah, maltodekstrin, Na-CMC
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Melon Fruit Powder (Cucumis melo L) with Maltodextrin and
Na-CMC as Encapsulants at VVarious Concentrations.
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2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRACT

Melon has high properties for our health, because melon has vitamin
and mineral components. One alternative to the use of melons is to
process melon flesh into powdered melon flesh. Drying of melon
flesh requires a short time and protective materials such as
maltodextrin and Na-CMC to speed up drying time. The purpose of
this study was to determine the effect of the concentration of the
encapsulation on the powdered product of melon flesh. This study
used a nested factorial design, and was designed with RCBD. The
level of treatment used for maltodextrin 6, 12, and 18% and for Na-
CMC 25, 5, and 7.5% which will be repeated four times.
Concentrations used for maltodextrin 6, 12, and 18% and for Na-
CMC 2.5, 5, and 7.5% which will be repeated four times. Parameters
tested include water content, hygroscopic level, pH, total phenol,
antioxidant analysis and color. The data obtained were analyzed by
ANOVA at = 5%, if there was a significant difference, it was
continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results
showed that the addition of maltodextrin and Na-CMC had a
significant effect on all tested parameters. The addition of
maltodextrin treatment with different concentrations resulted in the
water content of melon fruit in the range of 1.79-4.48%, hygroscopic
level 11.44-16.16%, pH 6.37-6.83, total phenol 134.10- 321.94
GAE/kg material, antioxidant analysis 16.34-66.53%, lightness 50.9-
64.6; chroma 36.3-38.2; and °Hue between 55.0-55.9, while the
addition of Na-CMC to produce water content of melon powder in
the range of 3.54-4.84%. Hygroscopic level was 14.70-18.33%. pH
7.48-7.81, total phenol 86.08-233.06 GAE/kg material, antioxidant
analysis 27.93-56.37%, lightness 51.5-56.1; chroma 38.4-39.7 and
°Hue 49.3-65.5.

Keywords: melon, fruit powder, maltodextrin, Na-CMC

vii



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan
rakhmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi dengan
judul ”Pengembangan Produk Bubuk Buah Melon (Cucumis
melo L) dengan Enkapuslan Maltodekstrin dan CMC pada
Berbagai Konsentrasi”. Penyusunan Skripsi ini merupakan salah
satu syarat untuk menyelesaikan Pendidikan Program Sarjana Strata-
1, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih
kepada:

1. Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. dan Ir.
Erni Setijawaty, S.TP., MM. selaku dosen pembimbing yang
telah  membimbing, banyak membantu, mengarahkan,
menyediakan  waktu serta mendukung penulis hingga
terselesaikannya skripsi.

2. Orang tua, keluarga, dan teman-teman penulis yang telah
memberikan bantuan lewat doa-doanya dan atas dukungan yang
telah diberikan baik berupa material maupun moril.

Penulis telah berusaha menyelesaikan skripsi ini dengan
sebaik mungkin namun menyadari masih ada kekurangan, oleh
karena itu kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir
kata, semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, 18 Januari 2022

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL.. ...ooiiiiiiieie e i
HALAMAN PENGESAHAN. ...t ii
SUSUNAN TIM PENGUIL....ccoiiiiiiiieieceee e iii
LEMBAR KEASLIAN ...ttt iv
LEMBAR KESEDIAAN PUBLIKASI .......cccooeiiiieeieeene e %
ABSTRAK . ..ottt vi
ABSTRACT ...ttt vii
KATA PENGANTAR ..ottt sttt viii
DAFTAR TSIt iX
DAFTAR GAMBAR ..ottt Xi
DAFTAR TABEL ...c.ooiiiiiiice et Xii
DAFTAR LAMPIRAN ....ooiiiiiitiie st Xiii
I PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1 Latar Belakang..........ccooveviiiiiiiiiiiie e 1

1.2. Rumusan Masalah..........ccccoiiiiii 2

1.3. Tujuan Penelitian ......ccooeviviiiiiieereccseee e 3

1.4, Manfaat Penelitian ...........cccccovvviiniiiiiiciiec e 3

1. TINJAUAN PUSTAKA ..ot 5
2.1.  Tinjauan Umum Buah Melon ..........cccocvevveiiniinennnns 5

2.2. BUbUK Buah .........cccccoiiiiiii e 7

2.3. NA-CMC....cooiiiiiicieceee e 9

2.4. MaltodekStin........ccoveiiiiiiiii e 10

2.5, HIPOLESIS .eovviieiiiiitcie e 12

1. METODE PENELITIAN.......coiiiiiiieiiee e 13
3.1. Bahan........oooiiiii 13
3.1.1. Bahan Pembuatan BubukDaging Buah Melon .......... 13
3.1.2. Bahan Analisa........cccccoovveiiiiiiiiic e 13

3.2, Al 13
3.2.1. Alat Pembuatan Bubuk Daging Buah Melon ............ 13
3.2.2. Alat ANAliSa ...cceeeieieiieeee e 14

3.3, Waktu dan Tempat Penelitian...........c.cccooevviiniennnn 14
3.3.1. Waktu Penelitian .........cccoooiiiiiiieiieiieceece e 14
3.3.2. Tempat Penelitian ........cccoocveveiiiinnir e 14

3.4.  Rancangan Penelitian ...........cccocoiiiiiiiniiniiiniennns 14

3.5. Unit Percobaan..........ooovvveriiieniniencneeeseeee s 15

3.6. Pelaksanaan Penelitian ..........cccoccoiiiiiniiiiiinienns 16
3.6.1. Pembuatan Bubuk Daging Buah Melon..................... 16

iX



3.7. Metode Analisa Bubuk Daging Buah Melon............. 19

3.7.1. Analisa Kadar Al ......oocoeeeeeeiieeeeeeeeeeecceeee e 19
3.7.2.  Analisa Tingkat Higroskopis ..........ccccceveeniriiennene 19
3.7.3. AnalisaTotal Fenol.......cccoovvvivvveeeiiiiieeeeeeee, 20
3.7.4. Analisa Antioksidan Metode DPPH............cccceeeee.. 20
3.7.5. Analisa Warna..........oooeeeeveeiiiiieee e 20
3.7.6. AnalisSapH ....ccocooviiiiiiic e 21
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN........oooiiiiee e 22
4.1. 10 T A | U 22
4.2.  Tingkat Higroskopis.......cccccoveeniiniiiiiinienciceens 25
4.3.  Analisa Kandungan Total Fenol ............cccccoeevnienenn 27
4.4, Aktivitas Antioksidan Metode DPPH ....................... 29
45. WAIMNA .. 31
4.6. PH o 34
V. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 37
5.1. KeSimpUulan..........cccovevieiie e 37
5.2. SAMAN .. 38
DAFTAR PUSTAKA . ...ttt 39
LAMPIRAN . .....ooititie ettt et e e 47



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 2.3.
Gambar 2.4.
Gambar 3.1.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Buah melon (C. melo var reticulatus)............cccccuee... 6
Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Markisa......8
Struktur Kimia Natrium carboxymethyl cellulose.....10

Struktur Maltodekstrin...........cocooeveeiieciiie e, 11
Diagram Alir Proses Pembuatan Bubuk
Daging Buah Melon..........ccocoeiiiiiiicniieee 16

Xi



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 3.1.
Tabel 3.2.
Tabel 4.1.

Tabel 4.2.

Tabel 4.3.

Tabel 4.4.

Tabel 4.5.

Tabel 4.6.

DAFTAR TABEL

Halaman
Komposisi Kimia Buah Melon per 100 gram Bahan ...6
Spesifikasi Maltodekstrin...........cccooooviinniinnnenn, 11
Rancangan Penelitian..........ccccocevveiieiie e e 15
Formulasi Bubuk Daging Buah Melon...................... 15

Hasil Pengujian Kadar Air Bubuk Buah Melon Pada
Perbedaan Konsentrasi Maltodekstrin dan Na-CMC .23
Hasil Pengujian Tingkat Higroskopis Bubuk Buah
Melon Pada Perbedaan Konsentrasi Maltodekstrin

AN NA-CMC ..o 26
Hasil Pengujian Total Fenol Bubuk Buah Melon

Pada Perbedaan Konsentrasi Maltodekstrin dan

Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Bubuk Buah
Melon Pada Perbedaan Konsentrasi Maltodekstrin

dan Na-CMC .......coooviiiiiiiiiee e 30
Hasil Pengujian Warna Bubuk Buah Melon Pada
Perbedaan Konsentrasi Maltodekstrin dan Na-CMC .32
Hasil Pengujian pH Bubuk Buah Melon Pada
Perbedaan Konsentrasi Maltodekstrin dan Na-CMC .35

Xii



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Analisa Pengujian Fisikokimia..........c.cccocevienens 47
Spesifikasi Bahan ............ccocevviiiiiniicices 51
Data Penelitian ..........coovvviiiie i 54
Dokumentasi Penelitian.............cocovvvveiieieeeeeiiiens 69

Xiii



