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SUMMARY

The study aimed to determine the effect of maltodextrin concentrations on calamansi
powder with foam mat drying method. This study used non factorial Completely Randomized
Design with one factor, namely maltodextrin concentrations (A). Factor A consisted of six
levels (5%; 7.5%; 10%: 12.5%:; 15%; and 17.5%). Each treatment was repeated three times.
Parameters in this study were water absorption index, color (L*, a* 6%). and moisture
content. The result showed that maltodextrin concentration significantly affected water
absorption index, lightness (L*). redness (a¢*), and moisture content. The addition of
maltodextrin concentration increased the value of water absorption index and lightness of
calamansi powder. but decreased the redness value of the calamansi powder. Calamansi
powder products with different concentrations of maltodextrin had water absorption index
values ranged from 0.06 to 0.36, lightness (L*) ranged from 64.4% to 76.1%, redness (a*)
ranged from 10.0 to 15.5, yelowness (b*) ranged from 18.5 to 21.5, and moisture content
ranged from 3.66% to 4.59%. The moisture content of the calamansi powder products had met
standard according to SNI 01-3709-1995 (maximum 12.0%).
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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin
terhadap karakteristik fisik dan kimia bubuk jeruk kunci dengan metode foam mat drying.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan satu
faktor perlakuan, yaitu (A) konsentrasi maltodekstrin (A). Faktor A terdiri dari enam taraf
perlakuan (5%; 7,5%; 10%:; 12,5%: 15%; and 17.5%). Masing-masing perlakuan diulang
sebanvak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi indeks penyerapan air (IPA), warna (L*,
a* b*), dan kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin
berpengaruh nyata terhadap nilai indeks penyerapan air (IPA), lightness (L*), redness (a*),
dan kadar air. Penambahan Kkonsentrasi maltodekstrin meningkatkan nilai indeks penyerapan
air dan lightness bubuk jeruk kunci, tetapi menurunkan nilai redness bubuk jeruk kunci.
Produk bubuk jeruk kunci dengan perbedaan konsentrasi maltodekstrin memiliki nilai indeks
penyerapan air berkisar antara 0,06 sampai dengan 0,36, lightness (L*) berkisar antara 64,4%
sampai dengan 76,1%, redness (a*) berkisar antara 10.0 sampai dengan 15.5, yelowness (h*)
berkisar antara 18,5 sampai dengan 21,5, dan kadar air berkisar antara 3,66% sampai dengan
4,59%. Kadar air produk bubuk jeruk kunci telah memenuhi standar menurut SNI 01-3709-
1995 (maksimal 12,0%).

Kata kunci : bubuk jeruk kunci, indeks penyrapan air, maltodekstrin
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SUMMARY

PUPUT YUNI SARTIKA. The Effect of Maltodextrin Addition on Calamansi
(Citrofortunella microcarpa) Powder Characteristics (Supervised by MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI and FRISKA SYAIFUL).

The study aimed to determine the effect of maltodextrin concentrations on
calamansi powder with foam mat drying method. This study used non factorial
Completely Randomized Design with one factor, namely maltodextrin
concentrations (A). Factor A consisted of six levels (5%; 7.5%; 10%; 12.5%;
15%; and 17.5%). Each treatment was repeated three times. Parameters in this
study were water absorption index, color (L*, a*, b*), and moisture content. The
result showed that maltodextrin concentration significantly affected water
absorption index, lightness (L*), redness (a*), and moisture content. The addition
of maltodextrin concentration increased the value of water absorption index and
lightness of calamansi powder, but decreased the redness value of the calamansi
powder. Calamansi powder products with different concentrations of maltodextrin
had water absorption index values ranged from 0.06 to 0.36, lightness (L*) ranged
from 64.4% to 76.1%, redness (a*) ranged from 10.0 to 15.5, yelowness (b*)
ranged from 18.5 to 21.5, and moisture content ranged from 3.66% to 4.59%. The
moisture content of the calamansi powder products had met standard according to
SNI 01-3709-1995 (maximum 12.0%).

Keywords : calamansi powder, maltodextrin, water absorption index
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RINGKASAN

PUPUT YUNI SARTIKA. Pengaruh Penambahan Maltodekstrin terhadap
Karakteristik Bubuk Jeruk Kunci (Citrofortunella microcarpa) (Dibimbing oleh
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
maltodekstrin terhadap karakteristik fisik dan kimia bubuk jeruk kunci dengan
metode foam mat drying. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) non faktorial dengan satu faktor perlakuan, yaitu (A) konsentrasi
maltodekstrin (A). Faktor A terdiri dari enam taraf perlakuan (5%; 7,5%; 10%;
12,5%; 15%; and 17,5%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Parameter yang diamati meliputi indeks penyerapan air (IPA), warna (L*, a*, b*),
dan kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin
berpengaruh nyata terhadap nilai indeks penyerapan air (IPA), lightness (L*),
redness (a*), dan kadar air. Penambahan konsentrasi maltodekstrin meningkatkan
nilai indeks penyerapan air dan lightness bubuk jeruk kunci, tetapi menurunkan
nilai redness bubuk jeruk kunci. Produk bubuk jeruk kunci dengan perbedaan
konsentrasi maltodekstrin memiliki nilai indeks penyerapan air berkisar antara
0,06 sampai dengan 0,36, lightness (L*) berkisar antara 64,4% sampai dengan
76,1%, redness (a*) berkisar antara 10,0 sampai dengan 15,5, yelowness (b*)
berkisar antara 18,5 sampai dengan 21,5, dan kadar air berkisar antara 3,66%
sampai dengan 4,59%. Kadar air produk bubuk jeruk kunci telah memenuhi
standar menurut SNI 01-3709-1995 (maksimal 12,0%).

Kata kunci : bubuk jeruk kunci, indeks penyrapan air, maltodekstrin
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya akan hasil pertanian,
salah satunya adalah buah-buahan. Jeruk kunci (Citrofortunella microcarpa)
adalah sejenis tanaman perdu yang banyak tumbuh dan dikembangkan di
Indonesia. Jeruk kunci merupakan salah satu jenis jeruk yang paling banyak
diolah karena memiliki rasa asam, tetapi memiliki flavor yang kuat. Jeruk kunci
mengandung vitamin C, mineral, minyak atsiri, limonin dan bioflavonoid yang
berguna untuk mencegah terjadinya pendarahan pada pembuluh nadi dan
mengurangi memar (Sarwono, 2005).

Jeruk kunci memiliki umur simpan yang singkat dan mudah mengalami
kerusakan. Kerusakan yang terjadi dapat disebabkan oleh pengeriputan dan
memar selama pengangkutan yang dapat meningkatkan sintesis gas etilen
sehingga pematangan akan berlangsung terus menerus. Selain itu, luka tersebut
dapat memicu pertumbuhan kapang dan mikroorganisme, sehingga dapat
menyebabkan busuk lunak. Selama ini jeruk kunci dimanfaatkan dalam makanan
dalam bentuk tradisional yaitu jeruk kunci diperas dan ditambahkan pada
makanan, terkadang biji dari jeruk kunci juga ikut serta masuk dalam makanan.
Oleh sebab itu, dalam penelitian kali ini jeruk kunci akan diolah menjadi bentuk
bubuk. Pengolahan jeruk kunci menjadi bubuk dapat meningkatkan umur simpan,
meningkatkan harga jual, praktis, kadar air rendah dan efisien dalam
penyimpanannya. Hal ini sesuai dengan penelitian (Novita et al., 2015). Produk
bubuk ini nantinya akan digunakan sebagai bahan tambahan makan (BTM).

Permasalahan yang dihadapi pada proses pembuatan bubuk jeruk kunci
adalah pengeringan dengan penggunaan suhu tinggi. Hal ini dapat menyebabkan
kehilangan senyawa aktif (flavonoid) pada jeruk kunci, dan kerusakan komponen
pemberi flavor sehingga dapat menurunkan mutu bubuk jeruk kunci (Devy et al.,
2010). Salah satu metode pengeringan yang tidak menggunakan suhu tinggi
adalah foam mat drying. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa metode foam

mat drying telah digunakan pada beberapa pengolahan bahan pangan seperti
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pembuatan serbuk sprirulina (Asiah et al., 2012), pembuatan bubuk sari buah
sirsak (Suryanto et al., 2015), serta pembuatan bubuk kopi arabika (Syah et al.,
2013). Kudra dan Ratti (2006) mengemukakan bahwa metode pengeringan foam
mat drying merupakan metode pengeringan yang memiliki beberapa kelebihan,
antara lain penghilangan air lebih cepat, memungkinkan penggunaan suhu lebih
rendah, produk yang menghasilkan kualitas, warna dan rasa yang baik, serta
menghasilkan produk bubuk yang lebih mudah larut dalam air. Oleh sebab itu,
pada penelitian ini bubuk jeruk kunci akan dibuat menggunakan metode foam mat
drying.

Penambahan bahan pengisi dan pembusa berperan penting dalam
pembuatan produk bubuk dengan metode foam mat drying. Bahan pengisi yang
biasa digunakan yaitu maltodekstrin. Bahan pengisi berfungsi sebagai bahan
tambahan untuk mempercepat proses pengeringan, meningkatkan total padatan,
mencegah kerusakan akibat panas selama pengeringan, melapisi komponen flavor
dan memperbesar volume. Bahan pembusa yang biasa digunakan adalah putih
telur. Putih telur memiliki kelebihan antara lain harga relatif murah, mudah
diperoleh, bersifat alami dan pembentuk busa yang stabil (Ramadhani, 2016).

Berdasarkan penelitian Ramadhia (2012), perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 15% merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan bubuk lidah
buaya, sedangkan pada pembuatan bubuk minuman sinom dengan konsentrasi
maltodekstrin  12,5% dapat menghasilkan bubuk minuman sinom dengan
karakteristik terbaik. Penelitian Prasetyo dan Vincentius (2005) menunjukkan
bahwa penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi 10% hingga 20%
berpengaruh terhadap pengeringan. Laju pengeringan turun seiring dengan
peningkatan konsentrasi maltodekstrin pada pengeringan kopi bubuk instan. Oleh
karena itu, dilakukan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
maltodekstrin sebagai bahan pengisi pada pembuatan bubuk jeruk kunci dengan

metode foam mat drying.
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
maltodekstrin terhadap karakteristik fisik dan kimia bubuk jeruk kunci dengan

metode foam mat drying.

1.3. Hipotesis
Konsentrasi maltodekstrin diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik dan kimia bubuk jeruk kunci dengan metode foam mat drying.
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