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ABSTRAK 

 

Semangka merah merupakan salah satu jenis tanaman buah 

semusim yang tingkat produksinya tinggi. Pemanfaatan buah 

semangka merah selama ini hanya untuk konsumsi segar. Pengolahan 

bubuk buah semangka merah diharapkan dapat memperluas jenis 

olahan buah semangka. Pembubukan dilakukan dengan proses 

pengeringan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 60-65°C 

selama 6 jam. Penambahan enkapsulan HPMC dan gum arab 

bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan jenis dan konsentrasi 

enkapsulan terhadap sifat fisikokimia bubuk buah semangka merah. 

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) desain faktorial tersarang dengan jenis enkapsulan sebagai 

faktor sarang dan konsentrasi enkapsulan sebagai faktor tersarang. 

Taraf perlakuan yang digunakan yaitu 2,5%, 5% dan 7,5% dengan 

pengulangan uji sebanyak empat kali. Pengujian fisikokimia yang 

dilakukan meliputi kadar air, higroskopisitas, total fenol, aktivitas 

antioksidan, warna dan pH. Data yang diperoleh dianalisa 

menggunakan ANOVA dengan α = 5% untuk mengetahui ada 

tidaknya perbedaan antara perlakuan yang akan dilanjutkan dengan uji 

Duncan apabila terdapat perbedaan nyata. Peningkatan konsentrasi 

gum arab meningkatkan kadar air 2,19-3,42%; menurunkan tingkat 

higroskopisitas 17,33-21,84; total fenol 765,23-1370,91 mg GAE/kg; 

aktivitas antioksidan 52,90-89,29% RSA; warna kategori merah; dan 

tidak berpengaruh pada pH 5,39-5,57. Peningkatan konsentrasi 

HPMC menurunkan kadar air 2,15-3,32%; tingkat higroskopisitas 

17,17-23,53%; total fenol 539,09-1172,05 mg GAE/kg; aktivitas 

antioksidan 29,54-65,88% RSA; warna kategori merah; dan 

meningkatkan pH 5,83-6,30. 
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ABSTRACT 

 

Watermelon is one of the seasonal fruit crops with a high 

production level. So far, the utilization of watermelon is only for fresh 

consumption. The processing of watermelon powder is expected to 

expand the types of processed watermelons. Powdering is carried out 

using a cabinet dryer at a temperature of 60-65°C for 6 hours. The 

addition of HPMC and gum arabic as encapsulants aims to speed up 

the drying process and coating the nutritional components of the 

watermelon so it doesn't get damaged. This study aims to determined 

the effect of different types and concentrations of encapsulants on the 

physicochemical properties of watermelon powder. This study used a 

nested factorial randomized block design (RCBD) with the type of 

encapsulant as the nest factor and the concentration of the encapsulant 

as the nested factor. The level of treatment that used was 2,5%, 5% 

and 7,5% with four repetitions of the test. The paramaters tested were 

physicochemical properties including water content, hygroscopicity 

level, total phenol, antioxidant activity level, color and pH. The data 

obtained were analyzed using ANOVA with = 5% to determined 

whether there were difference for each treatment which would be 

followed by Duncan's test if there was a significant difference. The 

increase of gum arabic concentration was increased the water content 

of 2.19-3.42%; decreased the hygroscopicity level 17.33-21.84; total 

phenol 765.23-1370.91 mg GAE/kg; antioxidant activity 52.90- 

89.29% RSA; red category color; and no significant difference in pH 

5.39-5.57. The increase of HPMC was decreased the moisture content 

of 2.15-3.32%; hygroscopicity level 17.17-23.53%; total phenol 

539.09-1172.05 mg GAE/kg; antioxidant activity 29.54-65.88% RSA; 

red category color; and increased pH 5.83-6.30. 
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