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ABSTRAK 

Pengolahan tomat menjadi bubuk tomat merupakan sebuah 

inovasi yang dapat menambah nilai manfaat buah tomat. Adanya 

bahan enkapsulan dapat mempercepat waktu pengeringan, melindungi 

pigmen warna dari proses pemanasan, dan mempertahankan 

higroskopisitas produk sehingga tidak cepat mengalami 

penggumpalan selama penyimpanan. Tujuan Penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh konsentrasi yang tersarang pada jenis 

enkapsulan (gum arab dan HPMC) terhadap sifat fisikokimia bubuk 

buah tomat. Penelitian ini dirancang dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan desain tersarang. Taraf lakuan yang 

digunakan adalah 2,5%; 5%; 7,5% dengan pengulangan sebanyak 

empat kali. Data yang diperoleh kemudian dianalisa menggunakan 

ANOVA dengan α = 5% untuk mengetahui adanya tidaknya 

perbedaan nyata setiap perlakuan. Hasil yang menunjukkan adanya 

perbedaan nyata, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT) dengan α = 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi yang tersarang pada jenis enkapsulan memberikan 

pengaruh nyata terhadap seluruh parameter yang diuji. Penambahan 

gum arab pada konsentrasi berbeda menghasilkan kadar air 4,03%-

5,48%, tingkat higroskopis 17,7%-18,11%, total fenol 375,45-653,86 

mg GAE/kg bubuk tomat, aktivitas antioksidan 57,33-88,67%RSA, 

nilai lightness 46,5- 53,8; Chroma 39,7- 47,6; dan pH 5,29-5,39. 

Penambahan HPMC dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan 

kadar yang berkisar antara 4,82%-5,86%, tingkat higroskopis 17,43%-

20,98%, total fenol 285,68-567,50 mg GAE/kg bubuk tomat, aktivitas 

antioksidan 43,42-87,27%RSA, nilai lightness 53,8-56,2; Chroma 

26,6-35,9; dan pH 6,04-6,23. Warna bubuk tomat berdasarkan nilai 
ohue termasuk dalam kategori warna merah-jingga (orange). 

Kata kunci: bubuk tomat, HPMC, gum arab, cabinet dryer 
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ABSTRACT 

Processing tomatoes into tomato powder is an innovation that can add 

value to the benefits of tomatoes. The presence of encapsulant 

materials can speed up drying time, protect color pigments from the 

heating process, and maintain the hygroscopicity of the product so that 

it doesn't clump quickly during storage. The purpose of this study was 

to determine the effect of the nested concentration on the type of 

encapsulant (gum arabic and HPMC) on the physicochemical 

properties of tomato fruit powder. This study was designed with a 

randomized block design with a nested design. The level of treatment 

used is 2.5%; 5%; 7.5% with four repetitions. The data obtained were 

then analyzed using ANOVA with = 5% to determine whether there 

was a significant difference between each treatment. The results which 

showed a significant difference were followed by Duncan's Multiple 

Range Test (DMRT) with = 5%. The results showed that the 

concentration contained in the type of encapsulation had a significant 

effect on all the parameters tested. The addition of gum arabic at 

different concentrations resulted in water content of 4.03%-5.48%, 

hygroscopic level of 17.7%-18.11%, total phenol 375.45-653.86 mg 

GAE/kg tomato powder, antioxidant activity 57 ,33-88,67%RSA, 

lightness value 46.5-53.8; Chroma 39.7- 47.6; and pH 5.29-5.39. The 

addition of HPMC with different concentrations resulted in water 

content of 4.82%-5.86%, hygroscopic level 17.43%-20.98%, total 

phenol 285.68-567.50 mg GAE/kg tomato powder, activity 

antioxidant 43.42-87.27%RSA, lightness value 53.8-56.2; Chroma 

26.6-35.9; and pH 6.04-6.23. The color of tomato powder based on 

the ohue value is included in the red-orange color. 

Key word: tomato powder, HPMC, gum arabic, cabinet dryer 
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