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ABSTRAK 

 

Salah satu cara untuk mengaplikasikan buah jambu biji merah 

pada berbagai produk pangan adalah dengan diolah menjadi bentuk 

bubuk / fruit powder. Penambahan enkapsulan dalam pembuatan 

bubuk buah bertujuan untuk menjaga kenampakan dari bubuk jambu 

biji merah. Beberapa jenis enkapsulan yang umum digunakan adalah 

maltodekstrin dan Sodium Carboxylmethyl Cellulose (Na-CMC). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan taraf kosentrasi yang tersarang dalam Na-CMC dan 

maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia bubuk jambu biji merah 

(Psidium guajava L.). Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) tersarang yang terdiri dari 2 jenis enkapsulan 

maltodekstrin dan Na-CMC. Maltodekstrin terdiri dari 3 taraf yaitu 

6%; 12%; dan 18%. Na-CMC terdiri dari 3 taraf yaitu 2,5%; 5%;  dan. 

7,5% yang diulang sebanyak empat kali. Pengujian yang dilakukan 

adalah uji kadar air, tingkat higroskopis, total fenol, aktivitas 

antioksidan, warna dan pH. Data yang diperoleh diuji dengan Analysis 

of Variance (ANOVA) α = 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) α = 5%. Perbedaan konsentrasi yang 

tersarang dalam jenis enkapsulan Na-CMC dan maltodekstrin 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia bubuk jambu biji merah. 

Konsentrasi enkapsulan yang semakin meningkat menyebabkan 

penurunan pada higroskopisitas, yellowness, hue, kadar air (Na CMC 

2,81% - 2,14%; Maltodekstrin 3,33% - 2,59%), total fenol (Na-CMC 

5318,38 – 1903,68 mg/kg; Maltodekstrin 5331,62 – 1908,09 mg/kg), 

aktivitas antioksidan (Na-CMC 86,56% - 59,12%; Maltodekstrin 

86,74% - 59,30%). Nilai lightness, redness, chroma, dan pH 

mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

enkapsulan. 

 

Kata kunci: jambu biji merah, fruit powder, enkapsulan, maltodekstin, 

Na-CMC 



 

vii 

Vanessa, NRP 6103018076. Product Development of Red Guava 

Fruit Powder (Psidium guajava L.) Using Na-CMC and 

Maltodextrin as Encapsulant. 

Supervisors: 

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., MP. 

2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., MM. 

 

 

ABSTRACT 

 

One way to apply red guava fruit to various food products is to 

process it into fruit powder. The addition of encapsulants in fruit 

powder aims to maintain the appearance of red guava powder. Some 

types of encapsulants that are commonly used are maltodextrin and 

sodium carboxylmethyl cellulose (Na-CMC). The purpose of this 

study was to determine the effect of differences in concentration levels 

contained in Na-CMC and maltodextrin on the physicochemical 

properties of red guava powder (Psidium guajava L.). The study was 

conducted using a nested Randomized Block Design (RAK) 

consisting of 2 types of encapsulated maltodextrin and Na-CMC. 

Maltodextrin consists of 3 levels, namely 6%; 12%; and 18%. Na-

CMC consists of 3 levels, namely 2.5%; 5%; and. 7.5% which was 

repeated four times. The tests carried out were water content, 

hygroscopic level, total phenol, antioxidant activity, color and pH. 

The data obtained were tested by Analysis of Variance (ANOVA) = 

5% and continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) = 5%. 

The difference in concentration contained in the type of encapsulated 

Na-CMC and maltodextrin affected the physicochemical properties of 

red guava powder. The increasing concentration of encapsulant causes 

a decrease in hygroscopicity, yellowness, hue, water content (Na 

CMC 2.81% - 2.14%; Maltodextrin 3.33% - 2.59%), total phenol (Na-

CMC 5318.38 – 1903.68 mg/kg; Maltodextrin 5331.62 – 1908.09 

mg/kg), antioxidant activity (Na-CMC 86.56% - 59.12%; 

Maltodextrin 86.74% - 59.30%). The values of lightness, redness, 

chroma, and pH increased with increasing encapsulation 

concentration. 

 

Key words: red guava, fruit powder, encapsulant, maltodextrin, Na-

CMC 
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