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ABSTRAK 

Buah melon memiliki khasiat yang tinggi untuk kesehatan kita, 

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 α = 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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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 2.5, 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.  
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