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Maltodekstrin dan Natrium Carboxymethyl Cellulose (Na-CMC)  
Pembimbing: 
1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 
2. Ir. Erni Setijawaty, S. TP., MM. 
 

ABSTRAK 

 

Pengolahan tomat menjadi bubuk merupakan salah satu 
alternatif untuk mempertahankan nilai guna buah tomat agar menjadi 
olahan yang aplikatif pada berbagai produk pangan. Pengeringan buah 
tomat memerlukan bahan enkapsulan untuk mempercepat proses 
pengeringan dan mencegah degradasi komponen aktif akibat 
pemanasan. Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi yang tersarang pada jenis enkapsulan (Na-CMC dan 
maltodekstrin) terhadap sifat fisikokimia bubuk buah tomat. 
Penelitian ini dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan desain tersarang. Taraf perlakuan yang digunakan adalah 
2,5%; 5%; 7,5% untuk Na-CMC dan 6%; 12%; 18% untuk 
Maltodekstrin yang akan diulang sebanyak empat kali. Pengujian 
yang dilakukan meliputi kadar air, tingkat higroskopis, total fenol, 
aktivitas antioksidan, warna dan pH. Data yang diperoleh akan 
dianalisa dengan menggunakan ANOVA dengan α = 5% untuk 
mengetahui adanya tidaknya perbedaan nyata setiap perlakuan 
kemudian 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 
Na-CMC dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan kadar air 
1,43-3,17%, tingkat higroskopis 19,35-20,65%, total fenol 203,18-
613,41 mg GAE/kg sampel, aktivitas antioksidan 43,42-87,27%RSA, 
nilai lightness 48,1-55,7; chroma 22,5-25,8; ⁰hue 39,9-40,7 dan pH 
5,70-6,18. Penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi yang 
berbeda menghasilkan kadar air 3,40-4,54%, tingkat higroskopis 
18,55-19,16%, total fenol 345,23-795,23 mg GAE/kg sampel, 
aktivitas antioksidan 57,33-88,67%RSA, nilai lightness 52,1-58,6; 
chroma 28,7-45,8; ⁰hue 41,3-47,8 dan pH 5,30-5,55. 
 
Kata Kunci: Bubuk tomat, enkapsulan, Na-CMC, Maltodekstrin 
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Ricky Gonardi, NRP 6103018112. Innovation of Tomato Flour 

Product Using Maltodextrin and Natrium Carboxymethyl 

Cellulose (Na-CMC) as Encapsulant. 
Supervisor: 
1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 
2. Ir. Erni Setijawaty, S. TP., MM. 
 

ABSTRACT 
 

Processing tomatoes into powder is an alternative to maintain 
the use value of tomatoes so that they can be processed that are 
applicable to various food products. Tomato fruit drying requires 
encapsulation to speed up the drying process and prevent degradation 
of active components due to heating. The purpose of this study was to 
determine the effect of the nested concentration on the type of 
encapsulant (Na-CMC and maltodextrin) on the physicochemical 
properties of tomato powder. This study was designed with a 
randomized block design (RAK) with a nested design. The level of 
treatment used was 2.5%; 5%; 7.5% for Na-CMC and 6%; 12%; 18% 
for Maltodextrin which will be repeated four times. The tests carried 
out included water content, hygroscopic level, total phenol, 
antioxidant activity, color and pH. The data obtained will be analyzed 
using ANOVA with = 5% to determine whether there is a significant 
difference in each treatment then 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 Na-CMC with 
different concentrations resulted in water content of 1.43-3.17%, 
hygroscopic level 19.35-20.65%, total phenol 203.18-613.41 mg 
GAE/kg sample, antioxidant activity 43, 42-87.27%RSA, lightness 
value 48.1-55.7; chroma 22.5-25.8; hue 39.9-40.7 and pH 5.70-6.18. . 
The addition of maltodextrin with different concentrations resulted in 
water content 3.40-4.54%, hygroscopic level 18.55-19.16%, total 
phenol 345.23-795.23 mg GAE/kg sample, antioxidant activity 57.33- 
88.67%RSA, lightness value 52.1-58.6; chroma 28.7-45.8; hue 41.3-
47.8 and pH 5.30-5.55. 
 
 
Keywords: Tomato powder, Encapsulant, Na-CMC, Maltodrxtrin
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