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ABSTRAK 

 

 Tepung umbi bit merah adalah tepung yang terbuat dari umbi bit 

merah. Tepung umbi bit merah dibuat dengan cara memotong umbi bit, 

blansing, dihancurkan dengan blender, pengeringan menggunakan cabinet 

dryer pada suhu 700C selama 5 jam, penepungan dan pengayakan. 

Kelebihan tepung umbi bit merah adalah dapat disimpan lebih lama, mudah 

digunakan, mengurangi bau langu dan earthy taste (rasa tanah) dan dapat 

ditambahkan pada pengolahan produk lain, sehingga dapat meningkatkan 
nilai antioksidan produk. Pada pembuatan tepung umbi bit merah 

ditambahkan drying agent, yaitu maltodekstrin. Penambahan maltodekstrin 

bertujuan untuk mempercepat waktu pengeringan dan mencegah kerusakan 

komponen antioksidan umbi bit merah. Penelitian dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia 

dan organoleptik tepung umbi bit merah. Rancangan Penelitian yang 

digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) non faktorial. Faktor 

yang diteliti yaitu konsentrasi maltodekstrin yang terdiri dari 6 taraf 

perlakuan, yaitu: 4%; 6%; 8%; 10%; 12%; 14%, dengan ulangan sebanyak 

4 kali. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia (kadar air, aw, warna, 

total fenol dan serat) dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap warna). 
Hasil penelitian menunjukkan penambahan maltodekstrin memberikan 

pengaruh nyata terhadap semua parameter tepung umbi bit merah. 

Penambahan maltodekstrin yang semakin banyak menyebabkan penurunan 

(5,64-4,43%) dan kenaikan (4,86-6,74%) kadar air, penurunan (0,2571-

0,1788) dan kenaikan (0,2457-0,3066) aw, penurunan total fenol 

(4054,9204-2445,1879 GAE mg/kg). Rentang nilai lightness 41,00-47,98; 

chroma 8,78-16,03; dan hue 0,980-4,740. Perlakuan terbaik ditentukan 

menggunakan uji pembobotan dan didapatkan hasil penambahan 

maltodekstrin sebesar 8% memberikan hasil terbaik. 
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ABSTRACT 

 

 Red beetroot flour is a product that is made from red beetroot. Red 
beetroot is made through several process. The beetroots are cut into tiny 

pieces, blanching, blends the beetroot until smooth with blender, dry the 

beetroots puree in cabinet dryer, 700C for 5 hour, grind beetroots, then 

sieve. Here are the advantages of red beetroot flour, it have long shelf life, 

easy to use, reduce earth taste and unpleasant aroma, and can be added into 

another product, and can also increased the antioxidant level. Maltodextrin 

is added as drying agent in the making of red beetroot flour, so that the 

drying time can be reduced and protect the antioxidant component from 

prolonged exposure of heat. The study conducted to determine the effect of 

different concentration of maltodextrin to the physicochemical properties 

and organoleptic red beetroot flour. The study design used is Randomized 

Block Design (RBD) non factorial. Factors studied are the concentration of 
maltodextrin consisting of 9 standard of treatment in the form of 4%; 6%; 

8%; 10%; 12%; 14%, with a repetition of 4 times. The parameter tested 

include physicochemical properties (moisture content, aw, color, phenolic 

contents, and dietary fiber) and organoleptic properties (color). Result 

showed that the increase concentration of maltodextrin provided significant 

difference towards all parameters. The increased concentration of 

maltodextrin will decreased (5,64-4,43%) and increased  (4,86-6,74%) 

water content, decreased (0,2571-0,1788) and increased (0,2457-0,3066) aw, 

decreased phenolic content (4054,9204-2445,1879 GAE mg/kg). Lightness 

ranged from 41,00-47,98; chroma ranged from 8,78-16,03; and hue ranged 

from 0,980-4,740. The best treatment determined based on weighted index 
method result is 8% maltodextrin addition. 
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