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SUMMARY 
 

SAMUEL SILALAHI. The Effect of Maltodextrin Concentration and Drying 

Time on the Characteristics of Japanese Bamboo Leaf Powder with Foam Mat 

Drying Method (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

  This research aimed to determine the effect of maltodextrin concentration 

and drying time on the physicochemical characteristics and antibacterial activity of 

japanese bamboo leaf powder (Dracaena surculosa Lindl). This research was 

conducted from October 2023 to April 2024 at the Laboratory of Chemistry, 

Processing, and Sensory of Agricultural Products and the Laboratory of 

Microbiology and Biotechnology of Agricultural Products, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,  Universitas Sriwijaya. 

This research used the Completely Randomized Design (CRD) Factorial 

with 2 factors. The first factor was the addition of maltodextrin with 3 levels (5%, 

10%, 15%), and the second factor was drying time with 3 levels (3 hours, 5 hours, 

7 hours). The parameters observed in this study were physical characteristics (yield, 

color L* C* h*), chemical characteristics (moisture content and saponin 

qualitative), and microbiological characteristic (antibacterial activity). The results 

showed that maltodextrin concentration had a significant effect on yield, chroma, 

and hue, while drying time had a significant effect on yield, lightness, chroma, hue, 

and moisture content. The interaction of maltodextrin concentration and drying 

time significantly affected yield. The A2B1 treatment (10% maltodextrin 

concentration and 3 hours drying time) was the best treatment with the 

characteristics of japanese bamboo leaf powder: yield of 44.40%, lightness of 

60.72%, chroma of 29.71%, hue of 107.23o, moisture content of 6.71%, clear zone 

area of Escherichia coli bacteria of 5.89 mm and clear zone area of Staphylococcus 

aureus bacteria of 9.60 mm. 
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RINGKASAN 
 

SAMUEL SILALAHI. Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin dan Waktu 

Pengeringan terhadap Karakteristik Bubuk Daun Bambu Jepang dengan Metode 

Foam Mat Drying (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin 

dan lama pengeringan terhadap karakteristik fisik, kimia dan aktivitas antibakteri 

bubuk daun bambu jepang (Dracaena surculosa Lindl). Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Oktober 2023 sampai dengan bulan April 2024 di Laboratorium Kimia, 

Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, serta Laboratorium Mikrobiologi dan 

Bioteknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Srwijaya. 

Penelitian ini menggunakan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu konsentrasi maltodekstrin 

dengan 3 taraf (5%, 10%, 15%), dan faktor kedua yaitu lama pengeringan dengan 

3 taraf (3 jam, 5 jam, 7 jam). Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik 

(rendemen, warna L* C* h*), karakteristik kimia (kadar air dan kualitatif saponin), 

dan karakteristik mikrobiologi (aktivitas antibakteri). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap 

rendemen, chroma, dan hue, sedangkan lama pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, lightness, chroma, hue, dan kadar air. Interaksi antara 

konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

rendemen. Perlakuan A2B1 (konsentrasi maltodekstrin 10% dan lama pengeringan 

3 jam) merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik bubuk daun bambu 

jepang: rendemen sebesar 44,40%, lightness sebesar 60,72 %, chroma sebesar 

29,71%, hue sebesar 107,23o, kadar air sebesar 6,71 %, zona hambat bakteri 

Escherichia coli sebesar 5,89 mm dan zona hambat bakteri Staphylococcus aureus 

sebesar 9,60 mm.  

 

Kata kunci: maltodekstrin, foam mat drying, daun bambu jepang, antibakteri  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Bambu jepang (Dracena surculosa Lindl) termasuk dalam keluarga 

Dracaenaceae yang merupakan tanaman dedaunan yang populer yang berasal dari 

Afrika Barat dan umumnya dikenal sebagai Dracaena debu emas atau Dracaena 

berbintik dan bambu jepang. Dracaena surculosa banyak digunakan sebagai 

tanaman rumah, untuk lanskap di daerah tropis dan subtropis, taman dan terarium 

(El-Khateeb et al., 2018). Bambu Jepang atau yang dikenal juga dengan nama 

ilmiah Dracena surculosa Lindl adalah tanaman hias yang sangat penting. Tanaman 

ini menduduki posisi kedua di Eropa dan ketiga di Amerika Serikat dalam hal 

penggunaannya untuk interiorscaping. Selain itu, Bambu Jepang juga dikenal 

karena kandungan sapogenin dan saponin steroidnya yang tinggi (Liu et al., 2010). 

Terdapat laporan dari beberapa penelitian yang menunjukkan bahwa 

tanaman Dracaena kaya akan berbagai jenis komponen, seperti saponin steroid, 

flavonoid, dan senyawa fenolik. Menurut temuan dari studi farmakologi, steroid 

saponin C-27 yang ditemukan dalam genus Dracaena memiliki berbagai aktivitas 

biologis, seperti kualitas sitotoksik, hipoglikemik, antijamur, antibakteri, antivirus, 

analgesik, dan antioksidan (Huang et al., 2013). Selain itu, Zhu et al. (2017) juga 

mencatat bahwa tanaman Dracaena memiliki sejumlah saponin sterioid yang 

menunjukkan berbagai aktivitas biologis, termasuk antimikroba, antivirus dan 

antijamur. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Ngajow et al. (2019), 

saponin bekerja sebagai antibakteri dengan cara menurunkan tegangan permukaan 

bakteri. Hal ini menyebabkan peningkatan permeabilitas atau kebocoran sel bakteri, 

yang mengakibatkan keluarnya senyawa intraseluler bakteri. Senyawa tersebut 

berdifusi melalui membran luar dan dinding sel yang rentan, kemudian mengikat 

membran sitoplasma dan mengganggu serta mengurangi kestabilannya. Akibatnya, 

sitoplasma bocor keluar dari sel yang mengakibatkan kematian sel. Agen 

antimikroba yang mengganggu membran sitoplasma bersifat bakterisida. 

Salah satu bagian dari tanaman bambu jepang (Dracena surculosa Lindl) 

yang dapat dimanfaatkan yaitu bagian daun. Menurut penelitian Andani (2022), 

daging sapi dapat diawetkan secara alami pada suhu 5°C dalam penyimpanan 
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dingin dengan menggunakan bubur daun bambu Jepang (Dracena surculosa Lindl). 

Penggunaan bubur sebagai pengawet alami dinilai kurang praktis. Salah satu 

produk praktis dan mudah dalam pembuatannya adalah produk dalam bentuk 

bubuk. Menurut Widyasanti et al. (2018), produk yang berbentuk bubuk biasanya 

lebih tahan lama, lebih ringan, dan memiliki volume yang lebih kecil yang dapat 

memudahkan proses pengemasan dan pengiriman. Hal ini menjadikan produk 

bubuk sebagai pilihan yang efisien dan praktis.  

Dalam menghasilkan produk yang memenuhi karakteristik mutu bahan 

pangan, cara pengeringan bahan yang dipilih harus disesuaikan dengan sifat mutu 

fisik bahan. Masalah yang sering muncul dalam proses pembuatan bubuk instan 

adalah kerusakan yang disebabkan oleh proses pengeringan, yang biasanya 

membutuhkan suhu tinggi (lebih dari 60oC). Kerusakan ini dapat berupa hilangnya 

atau rusanya komponen flavor, serta terbentuknya endapan saat bubuk dilarutkan 

dalam air. Untuk mengatasi masalah-masalah ini, metode pengeringan yang tepat 

dan penggunaan bahan penstabil dapat digunakan. Bahan penstabil berfungsi untuk 

melindungi komponen flavor dan mencegah kerusakan pada komponen bahan 

akibat proses pengeringan (Retnaningsih dan Tari, 2014). Salah satu metode 

pembuatan bubuk dapat dilakukan dengan menggunakan metode foam mat drying.  

Metode foam mat drying merupakan metode pengeringan sederhana dengan 

menggunakan suhu antara 50°C-80°C dan memiliki kemampuan peningkatan 

penguapan air yang sangat tinggi. Proses pengeringan ini menggunakan bahan 

pengisi (filler) dan agen pembusa (foaming agent) (Kandasamy et al., 2012). Suhu 

pengeringan, jumlah bahan pengisi, dan jumlah bahan pembusa (foaming agent) 

semuanya mempengaruhi teknik pengeringan ini. Bahan pembusa yang mendorong 

pembentukan busa dan bahan pengisi yang dapat mempercepat pengeringan, 

meningkatkan total padatan, melindungi nutrisi dari degradasi nutrisi akibat panas, 

komponen flavor, dan meningkatkan volume diperlukan untuk metode pengeringan 

busa (Widyasanti et al., 2018). Jenis agen pembusa yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu putih telur. Putih telur dalam konsentrasi tertentu dapat 

digunakan sebagai agen pembentuk buih dan sangat mudah ditemukan. Ketika 

berubah menjadi buih, permukaan partikel menjadi lebih luas, yang dapat 

mempercepat proses pengeringan. Alasan menggunakan putih telur sebagai agen 

pembusa adalah karena harganya yang terjangkau, ketersediaannya yang mudah, 
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dan sifatnya yang alami. Konsentrasi pembusa yang semakin banyak akan 

meningkatkan kecepatan pengeringan (Nurjanah, 2022). Maltodekstrin biasanya 

digunakan sebagai bahan pengisi dalam proses pengeringan dengan metode foam 

mat drying. Bahan pengisi sangat penting dalam mempercepat proses pengeringan, 

meningkatkan hasil, melindungi komponen dan rasa, serta mencegah kerusakan 

yang disebabkan oleh panas. Maltodekstrin adalah salah satu bahan yang sering 

digunakan dalam proses pembuatan makanan yang dikeringkan (Lailiyah dan 

Indrawati, 2014). 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Mariyam (2019), dalam pembuatan 

bubuk daun kelor disarankan menggunakan suhu pengeringan 50°C dan lama 

pengeringan 4 jam dengan menggunakan 5% maltodekstrin dan 5% putih telur, 

sedangkan berdasarkan Mardhiah (2017), maltodekstrin 9%, putih telur 5% dan 

lama pengeringan 3 jam pada suhu pengeringan 60°C merupakan perlakuan terbaik 

dalam proses pembuatan bubuk sari daun sirsak. Hasil penelitian Yuliawaty dan 

Susanto (2015) menunjukkan bahwa perlakuan lama pengeringan 6 jam dengan 

konsentrasi maltodekstrin 5% merupakan perlakuan terbaik secara karakteristik 

fisik dan kimia dalam pembuatan serbuk minuman instan sari daun mengkudu. 

Penelitian lainnya pada pembuatan bubuk daun gaharu (Aqidlaria malaccensis) 

dengan konsentrasi maltodekstrin 15% dengan suhu pengeringan 60°C selama 6 

jam menghasilkan perlakuan terbaik dengan konsentrasi putih telur 7,5% (Safitri, 

2017). Penelitian oleh Widodo et al. (2015) menunjukkan bahwa konsentrasi 

maltodekstrin 10% serta putih telur 15% serta lama pengeringan 2 jam pada suhu 

55±30C merupakan perlakuan terbaik dalam  menghasilkan karakteristik bubuk 

daun jeruk purut (Cytrus hystrix DC). Hal ini sesuai dengan penelitian Mayasari et 

al. (2023) yang menyatakan bahwa konsentrasi maltodekstrin 10% dengan 

pengeringan pada suhu 35±5°C selama ±36 jam merupakan perlakuan terbaik pada 

pembuatan bubuk daun kesum (Polygonum minus Huds.). 

Berdasarkan uraian tersebut, diketahui bahwa pengaruh konsentrasi 

maltodekstrin dan lama pengeringan mempengaruhi karakteristik bubuk hasil 

pengeringan. Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap karakteristik fisik dan 

kimia bubuk daun bambu jepang (Dracaena surculosa Lindl). 
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

aktivitas antibakteri bubuk daun bambu jepang (Dracaena surculosa Lindl). 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan aktivitas antibakteri bubuk daun bambu jepang 

(Dracaena surculosa Lindl).
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