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Maltodekstrin Terhadap Sifat Fisikokimia Tepung Pericarp Manggis 

(Garcinia mangostana L.) 

Di bawah bimbingan: 

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

NIDK: 8888960018 

ABSTRAK 

 

 

Kulit manggis memiliki senyawa polifenol yang dapat berfungsi 

sebagai antioksidan bagi tubuh. Pengolahan kulit buah manggis segar 

menjadi tepung pericarp manggis merupakan salah satu alternatif dalam 

menjaga ketersediaan bahan baku produk pangan berbahan baku kulit 

manggis. Pengeringan kulit manggis memerlukan waktu yang singkat dan 

bahan pelindung seperti maltodekstrin agar mencegah degradasi komponen 

aktif akibat suhu tinggi dan mempercepat waktu pengeringan. Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin 

terhadap sifat fisikokimia tepung pericarp manggis. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu 

faktor yaitu penambahan konsentrasi maltodekstrin yang terdiri dari enam 

taraf perlakuan yaitu 3, 6, 9, 12, 15, dan 18% (b/b) dengan pengulangan 

sebanyak empat kali. Parameter yang diuji adalah sifat fisikokimia meliputi 

kadar air, aw, warna, dan total fenol. Data yang diperoleh dianalisis statistik 

dengan ANOVA (Analysis of Varience) pada α = 5%, jika terdapat beda 

nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin memberikan 

pengaruh nyata terhadap seluruh parameter yang diuji. Perlakuan 

penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan 

kadar air tepung pericarp manggis 3,06 – 5,12% (wet basis), aktivitas air 

0,332 – 0,475, rentang nilai lightness antara 63,6-65,4; chroma antara 15,8-

17,4; ohue antara 49,2 – 49,7 dan total fenol 3789,33 – 4829,33 mg GAE/kg 

bahan. Perlakuan terbaik adalah penambahan maltodekstrin sebanyak 18% 

(b/b) dengan kandungan total fenol yang tertinggi yaitu 4829,33 mg 

GAE/kg tepung pericarp manggis. 

 

 

Kata kunci: Buah manggis, tepung pericarp manggis, fisikokimia, 

maltodekstrin 
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NIDK: 8888960018 

ABSTRACT 

 

 

Mangosteen pericarp has polyphenol compounds that can function as 

antioxidants for the body. Processing fresh mangosteen pericarp into 

mangosteen pericarp flour is one alternative in maintaining the availability 

of raw materials for food products made from mangosteen pericarp. Drying 

mangosteen pericarp requires a short amount of time and protective 

materials such as maltodextrin to prevent degradation of active components 

due to high temperatures and accelerate drying time. The purpose of this 

study was to determine the effect of maltodextrin concentration on the 

physicochemical properties of mangosteen pericarp flour. The research 

design used was a Randomized Block Design (RCBD) with one factor, 

namely the addition of maltodextrin concentrations consisting of six levels 

of treatment namely 3, 6, 9, 12, 15, and 18% (w / w) with four repetitions. 

The parameters tested were physicochemical properties including water 

content, aw, color, and total phenol. The data obtained were analyzed 

statistically with ANOVA (Analysis of Varience) at α = 5%, if there were 

real differences followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The 

results showed that the addition of maltodextrin had a significant effect on 

all parameters tested. The treatment of adding maltodextrin with different 

concentrations resulted in water content of mangosteen pericarp flour 3.06 - 

5.12% (wet basis), water activity 0.332 - 0.475, lightness range between 

63.6-65.4; chroma between 15.8-17.4; ohue between 49.2 - 49.7 and total 

phenols 3789.33 - 4829.33 mg GAE / kg of material. The best treatment is 

the addition of maltodextrin as much as 18% (w / w) with the highest total 

phenol content that is 4829.33 mg GAE / kg of mangosteen pericarp flour. 

 

Keywords: Mangosteen, mangosteen pericarp powder, physicochemical, 

maltodextrin 
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