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ABSTRAK 

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) memiliki nutrisi 

yang tinggi. Pengaplikasian buah naga merah ke dalam produk pangan 

masih terbatas akibat tingginya kandungan air di dalamnya. Solusi 

untuk memperluas aplikasi buah naga merah adalah pengeringan 

menjadi bubuk. Proses pengeringan dapat merusak senyawa 

fungsional sehingga diperlukan penambahan enkapsulan untuk 

melindungi senyawa fungsional. Enkapsulan yang digunakan dalam 

penelitian adalah hydroxypropyl methylcellulose (HPMC) dan gum 

arabic. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan 

jenis enkapsulan dan perbedaan konsentrasi enkapsulan yang 

tersarang pada jenis enkapsulan terhadap sifat fisikokimia bubuk buah 

naga merah terenkapsulasi. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah faktorial tersarang dengan metode pengacakan sampel 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan terdapat empat kali 

pengulangan. Taraf faktor konsentrasi yang digunakan adalah 2,5%, 

5%, dan 7,5% (w/w) untuk masing-masing jenis enkapsulan. Hasil 

pengujian dianalisis menggunakan ANOVA pada 𝛼 = 5% dan 

dilanjutkan dengan uji DMRT pada 𝛼 = 5% apabila terdapat 

perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis 

enkapsulan berpengaruh nyata terhadap kadar air, hue, dan pH 

sedangkan konsentrasi enkapsulan berpengaruh nyata terhadap 

higroskopisitas, total fenol, aktivitas antioksidan, nilai warna selain 

hue, dan pH. Peningkatan konsentrasi enkapsulan HPMC dapat 

meningkatkan lightness, redness, chroma, dan pH, tetapi menurunkan 

higroskopisitas, total fenol (4412,8676-3279,0441 mg GAE/kg bubuk 

buah), aktivitas antioksidan (81,69-35,33%), yellowness, dan hue. 

Peningkatan konsentrasi enkapsulan gum arabic dapat meningkatkan 

lightness, redness, dan chroma, tetapi menurunkan higroskopisitas, 

total fenol (4774,6324-3617,6471 mg GAE/kg bubuk buah), aktivitas 

antioksidan (86,38-36,90%), yellowness, hue, dan pH. 
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ABSTRACT 

Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) is high in nutrition. 

The utilization of red dragon fruit into food products is still finite due 

to its high-water content. One of the solutions that can be done is 

drying it into powder. The drying process will damage the functional 

chemical compound. Thus, encapsulants addition is needed to protect 

the functional chemical compound. This research used hydroxypropyl 

methylcellulose (HPMC) and gum arabic as encapsulant agents. This 

research aims to inspect the effect of different types of encapsulants 

and understand the effect of different concentrations of the nested 

encapsulant on the type of encapsulant on the physicochemical 

properties of encapsulated red dragon fruit powder. The research 

design used nested factorial with sample randomization performed 

with Randomized Block Design (RBD) and the repetitions were 

carried out four times. Concentrations factor level used for each type 

of encapsulant is 2,5%, 5%, and 7,5% (w/w). Analysis of the test 

results has been done with ANOVA at 𝛼 = 5% and followed by 

DMRT’s test at 𝛼 = 5% if there is a difference. The results showed 

that the types of encapsulants had a noticeable influence on the water 

content, hue, and pH meanwhile the different encapsulants 

concentrations had a noticeable influence on hygroscopicity, total 

phenolic content, antioxidant activity, color except hue, and pH. The 

increasing concentration of HPMC increased lightness, redness, 

chroma, and pH, but decreased hygroscopicity, total phenolic content 

(4412,8676-3279,0441 mg GAE/kg fruit powder), antioxidant activity 

(81,69-35,33%), lightness, redness, and chroma. Whilst, the 

increasing concentration of gum arabic increased lightness, redness, 

chroma, but decreased hygroscopicity, total phenolic content 

(4774,6324-3617,6471 mg GAE/ kg fruit powder), antioxidant 

activity (86,38-36,90%), lightness, redness, chroma, and pH. 
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