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Abstract 
The study aimed to know the effect of the ratio maltodextrin and gum arabic on the antioxidant 

activity and color of the copigmentation tamarillo powder and to proper ratio of maltodextrin and gum 
arabic to get the copigmentation tamarillo powder with the best antioxidant activity and color by foam mat 
drying method.  The study used a completely randomized design (CRD) with ratio of maltodextrin and gum 
arabic treatment consisting of five levels, there were 5:0, 4:1, 3:2, 2:3, 1:4. All treatments were repeated 
three times in order to obtain 15 experimental units. The data were analyzed statistically using the variance 
test and if the treatment had a significant effect to observed variables, it was continued with Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT). The result showed that the ratio of maltodextrin and gum arabic had a 
significant effect (P<0,05) on water content, ash content, solubility, total anthocyanin, total phenol, 
antioxidant activity, and color intensity. The ratio of maltodexstrin and arabic gum (1:4) was the best 
treatment to produce copigmentation tamarillo powder with the total anthocyanin 41.97 mg/100g, total 
phenol 125.57 mg GAE/100g, antioxidant activity 78.05%, value L* 47.10, a* 44.03, b* 23.97, chroma 
50.14, °Hue 28.56 (red color), water content 3.92% and solubility 83.90% 
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PENDAHULUAN 

Warna merupakan faktor penting 

yang mempengaruhi pemilihan suatu produk 

pangan. Pewarna yang digunakan dalam 

bahan pangan dapat bersumber dari bahan 

alami dan dari bahan sintetis. Meningkatnya 

kesadaran masyarakat akan kesehatan, 

mengakibatkan lebih disukainya pewarna 

alami dibanding pewarna sintetis. Pewarna 

sintetis apabila dikonsumsi terus-menerus 

pada jumlah berlebihan dapat berpotensi 

menyebabkan kanker. Oleh karena itu perlu 

dicari alternatif sumber pewarna alami yang 

aman dan stabil selama proses pengolahan 

dan penyimpanan. Salah satu bahan alam 

yang berpotensi sebagai sumber pewarna 

adalah buah terung belanda. 

Terung belanda (Solanum betaceum 

Cav) adalah salah satu jenis buah-buahan 

yang baik untuk dikonsumsi karena 

mengandung komposisi gizi baik dan 

komponen senyawa bioaktif yang berfungsi 

sebagai antioksidan. Antioksidan adalah 

senyawa yang mampu menghambat atau 

mencegah reaksi oksidasi dengan cara 

mengikat radikal bebas. Keberadaan radikal 
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bebas dalam tubuh dapat menyebabkan 

penyakit degeneratif. Salah satu jenis 

antioksidan yang banyak terkandung dalam 

terung belanda adalah antosianin. 

Antosianin merupakan zat warna merah 

yang termasuk ke dalam golongan senyawa 

flavonoid. Antosianin dapat dijadikan 

pewarna alami pada suatu pangan. Warna 

merah pada antosianin berpotensi 

menggantikan pewarna sintetis pada 

makanan.  

Penggunaan antosianin menjadi 

pewarna dalam produk pangan dibatasi 

dengan sifatnya yang kurang stabil terhadap 

pH, suhu, oksigen, dan cahaya (Cavalcanti et 

al., 2011). Berdasarkan hal tersebut 

diperlukan suatu upaya untuk meningkatkan 

stabilitas antosianin. Kopigmentasi adalah 

cara yang dapat digunakan untuk 

meningkatkan stabilitas antosianin dengan 

mereaksikan senyawa kopigmen dengan 

senyawa antosianin. Jenis senyawa 

kopigmen yang umumnya digunakan adalah 

golongan flavonoid, asam fenolik, alkaloid, 

asam amino dan asam organik (Markakis, 

1982). Puspawati et al (2021) menyatakan 

asam galat merupakan kopigmen yang 

paling efektif dalam mempertahankan 

stabilitas antosianin ekstrak terung belanda 

dibandingkan asam kafeat, asam tanat, dan 

ekstrak antosianin kulit buah naga merah.  

Ekstrak terung belanda dalam bentuk 

cair memiliki kekurangan dari segi 

kepraktisannya sehingga diperlukan 

pengolahan lebih lanjut dengan mengubah 

ekstrak cair terung belanda menjadi serbuk 

dengan menerapkan teknologi enkapsulasi. 

Enkapsulasi merupakan teknik penjeratan 

bahan inti dengan bahan penyalut tertentu. 

Enkapsulasi bertujuan untuk melindungi 

komponen bahan yang sensitif dan 

mengurangi degradasi senyawa aktif dalam 

bahan (Purnomo et al., 2014). Enkapsulasi 

juga dapat meningkatkan stabilitas 

antosianin (Chung et al., 2016). Salah satu 

faktor yang mempengaruhi kualitas produk 

hasil enkapsulasi adalah jenis enkapsulan, 

selain faktor suhu dan waktu pengeringan, 

serta perbandingan bahan inti dan 

enkapsulan. Penggunaan jenis enkapsulan 

yang tidak tepat dapat menghasilkan 

efisiensi enkapsulasi, kelarutan, dan 

stabilitas mikrokapsul yang rendah.  

Maltodekstrin merupakan bahan 

enkapsulan yang paling banyak digunakan. 

Maltodekstrin merupakan produk hidrolisis 

pati yang mengandung unit α-D-glukosa. 

Kelebihan maltodekstrin sebagai bahan 

enkapsulan ialah mempunyai harga yang 

murah, mudah ditemukan, cepat terdispersi, 

dan dapat diaplikasikan dengan mudah 

(Laohasongkram et al., 2011). Raharjo et al 

(2019) menyatakan penggunaan 

maltodekstrin sebagai penyalut dalam 

perlakuan kombinasi kopigmentasi dan 

enkapsulasi dapat meningkatkan stabilitas 

antosianin beras hitam. Puspawati et al 

(2021) menyatakan perlakuan kopigmentasi 

dan enkapsulasi dengan menggunakan 

maltodekstrin 5% menghasilkan serbuk 
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ekstrak terung belanda dengan aktivitas 

antioksidan dan total antosianin tertinggi. 

Penggunaan maltodekstrin sebagai 

enkapsulan memiliki kelemahan yaitu 

menghasilkan serbuk yang mudah 

menggumpal (Puspawati et al., 2021). 

Maltodekstrin dapat menghasilkan dinding 

mikrokapsul yang kurang kuat dan 

mempunyai kemampuan emulsifikasi yang 

rendah (Madene et al., 2005). Oleh sebab itu 

perlu dilakukan kombinasi maltodekstrin 

dengan enkapsulan lain yang dapat 

membentuk emulsi dengan baik.  

Gum arab mempunyai sifat 

membentuk emulsi yang baik. Gum arab 

memiliki dua sisi yaitu sisi hidrofilik dan sisi 

hidrofobik sehingga baik digunakan sebagai 

pengemulsi. Mahdavi et al (2016) 

menyatakan penggunaan kombinasi 

maltodekstrin dan gum arab sebagai 

enkapsulan antosianin ekstrak barberry 

(Berberis vulgaris) memberikan stabilitas 

enkapsulasi terbaik dibandingkan 

enkapsulan maltodesktrin, dan kombinasi 

enkapsulan maltodekstrin dan gelatin. 

Marpaung et al (2021) menyatakan 

perlakuan perbandingan maltodekstrin dan 

gum arab 2:3 menghasilkan kelarutan, total 

fenol, total flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan tertinggi pada enkapsulasi 

ekstrak daun duku kumpeh. Sakulnarmrat 

dan Konczak (2022) menyatakan 

penggunaan enkapsulan maltodekstrin dan 

gum arab dengan rasio 3:2 pada enkapsulasi 

ekstrak antosianin bunga lamduan 

(Melodorum fruticosum) menghasilkan 

karakteristik serbuk terbaik yang ditandai 

dengan kadar antosianian tertinggi, efisiensi 

enkapsulasi yang tinggi, kelarutan yang 

tinggi, serta aktivitas air dan kadar air yang 

rendah.  

Penelitian tentang penggunaan rasio 

maltodekstrin dan gum arab yang tepat 

terhadap aktivitas antioksidan dan warna 

serbuk terung belanda yang terkopigmentasi 

belum diketahui. Berdasarkan hal tersebut, 

maka tujuan dalam penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

rasio maltodekstrin dan gum arab terhadap 

aktivitas antioksidan dan warna serbuk 

terung belanda yang terkopigmentasi dan 

mendapatkan rasio maltodekstrin dan gum 

arab yang tepat untuk menghasilkan serbuk 

terung belanda yang terkopigmentasi dengan 

aktivitas antioksidan dan warna terbaik. 

 

METODE  

Bahan Penelitian  

Bahan-bahan yang akan digunakan 

dalam penelitian ini adalah buah terung 

belanda yang matang optimal dengan ciri 

warna kulit merah merata yang diperoleh 

dari Pasar Tradisional Bedugul-Tabanan-

Bali, maltodekstrin DE 12 (Maltrin), Gum 

arab (Merck), tween 80 (Matpers), asam 

sitrat (Gajah), CMC (Arbecel), asam galat 

(Sigma Aldrich), 1,1-Diphenyl-2-

Picrylhyrazil (DPPH) (Sigma Aldrich), 

aquades, HCL (Merck), buffer pH 1 dan 4,5 

(Merck), sodium karbonat (Merck), reagen 
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folin ciocalteau’s (Merck),  etanol (Merck), 

dan metanol (Merck). 

Alat Penelitian  

Alat-alat yang akan digunakan dalam 

penelitian ini ialah pisau, aluminium foil, 

kain saring, timbangan digital (KERN PCB), 

blender (Philips HR2115), ultrasonic bath 

(JIETAI PS-08A), mixer (Kirin), timbangan 

analitik (Shimadzu ATY224), magnetic 

stirrer (DLAB MS-S), oven (Cole Parmer),  

kertas saring whatman No. 42, loyang, 

baking paper, ayakan 40 mesh (Retsch), 

cawan aluminium, cawan porselen, 

desikator, corong, vortex (Maxi Mix II Type 

367000), Muffle (Wiseltherm) 

spektrofotometer (BIOCHROME SN 

133467), desikator, tabung sentrifuge, pipet 

tetes, pipet mikro,  tip mikropipet, peralatan 

gelas meliputi: gelas beaker (Pyrex), tabung 

reaksi (Iwaki), Erlenmeyer (Pyrex), labu 

ukur (Pyrex, pipet volume (Pyrex) dan 

kuvet. 

Rancangan Percobaan  

Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

1 faktor yaitu rasio maltodekstrin dan gum 

arab yang terdiri dari 5 level: P1 (5:0) = 

Maltodekstrin 5 % (kontrol); P2 (4:1) = 

(4 Maltodekstrin : 1 Gum Arab) 5% P3 

(3:2)= (3 Maltodekstrin : 2 Gum Arab) 5%; 

P5 (2:3) = (2 Maltodekstrin : 3 Gum Arab) 

5%; P5 (1:4) = (1 Maltodekstrin : 4 Gum 

Arab) 5%. Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 

15 unit percobaan. Data yang diperoleh 

dianalisis dengan sidik ragam, apabila 

terdapat pengaruh perlakuan yang signifikan 

(P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

Pelaksanaan Penelitian  

Persiapan Ekstrak Buah Terung Belanda 

Persiapan ekstrak buah terung belanda 

mengacu pada penelitian Puspawati et al 

(2018) yang diawali dengan sortasi dan 

pemilihan buah terung belanda yang matang 

optimal dengan ciri kulit buah berwarna 

merah merata. Selanjutnya dilakukan 

pencucian dengan air mengalir lalu 

dilakukan pengupasan dan pembelahan 

menjadi dua bagian. Kemudian buah 

tersebut dihaluskan dengan menggunakan 

blender. Buah yang sudah diblender 

ditambahkan pelarut aquades yang 

mengandung asam sitrat 3% dengan 

perbandingan bahan dengan pelarut 1:4. 

Kemudian dilakukan ekstraksi ultrasonik 

pada suhu 27-30°C selama 20 menit dengan 

panjang gelombang 37 kHz, selanjutnya 

dilakukan penyaringan dengan 

menggunakan kain saring untuk 

mendapatkan filrat buah terung belanda, lalu 

dilakukan sentrifuse dalam 1500 rpm selama 

15 menit kemudian diambil ekstrak terung 

belanda. 

Proses Kopigmentasi Ekstrak Terung 

Belanda 

Metode kopigmentasi mengacu pada 

Puspawati et al (2021) yang dilakukan 

dengan cara bahan kopigmen asam galat 
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dengan konsentrasi 960 mg/L dicampur 

dengan ekstrak terung belanda dengan 

perbandingan 1:2 kemudian dihomogenisasi 

dengan magnetic stirrer selama 15 menit.   

Proses Enkapsulasi Ekstrak Terung 

Belanda 

Metode Enkapsulasi mengacu pada 

Puspawati et al (2021) dengan metode foam 

mat drying yang telah dimodifikasi. Proses 

enkapsulasi dilakukan dengan membuat 

campuran ekstrak terung belanda yang telah 

terkopigmentasi sebanyak 100 ml. 

Campuran ekstrak terung belanda 

terkopigmentasi tersebut terdiri dari 

maltodekstrin dan gum arab sesuai 

perlakuan (5:0, 4:1, 3:2, 2:3, 1:4)  sebanyak 

5% dari volume campuran (b/v), tween 80 

sebanyak 1% dari volume campuran (v/v), 

CMC sebanyak 0,3% dari volume campuran 

(b/v), dan ekstrak terung yang 

terkopigmentasi sebanyak 93,7% dari 

volume campuran (v/v). Campuran tersebut 

kemudian dihomogenisasi menggunakan 

mixer dengan kecepatan 1 (minimum) 

selama ±10 menit sampai terbentuk busa 

yang kompak. Selanjutnya campuran 

tersebut dituang ke dalam loyang yang sudah 

dialasi dengan baking paper dengan 

ketebalan 5 mm, kemudian dikeringkan 

dalam oven dengan suhu 50°C selama 10 

jam hingga terbentuk lapisan busa kering. 

Hasil dari pengeringan dihaluskan dengan 

blender dengan kecepatan 1 (minimum) 

selama ±1 menit selanjutnya diayak dengan 

ayakan 40 mesh untuk mendapatkan serbuk 

terung belanda.  

 Parameter yang diamati pada 

penelitian ini meliputi pengujian aktivitas 

kadar air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 

2005), kelarutan (AOAC, 2005), total 

antosianin (Giusti dan Worlstad, 2001), total 

fenol (Garcia et al., 2007), aktivitas 

antioksidan (Khan et al., 2012), dan nilai 

L*a*b*, °Hue, dan Chroma (Khrisna dan 

kantha, 2005) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Analisis Kadar Air, Kadar Abu, dan 

Kelarutan 

Nilai rata-rata kadar air, kadar abu 

dan kelarutan serbuk terung belanda yang 

terkopigmentasi dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Nilai Rata-rata Kadar Air, Kadar Abu, dan Kelarutan Serbuk Terung Belanda  

Rasio Maltodekstrin 
dan Gum Arab 

Kadar Air 
(%) 

Kadar Abu 
(%) 

Kelarutan 
(%) 

P1 (5:0) 4,70 ± 0,03d 1,21 ± 0,05d 79,19 ± 0,65d 
P2 (4:1) 4,45± 0,02c 1,72 ± 0,05c 81,34 ± 0,25c 
P3 (3:2) 4,14 ± 0,04c 1,88 ± 0,17c 82,45 ± 0,51b 
P4 (2:3) 4,11± 0,06b 2,09 ± 0,06b 82,54 ± 0,46b 
P5 (1:4) 3,92 ± 0,18a 2,35 ± 0,02a 83,90 ± 0,72a 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (P < 0,05), Nilai 
rata–rata diikuti dengan ± standar deviasi. 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                                    ISSN: 2527-8010  
Lewi Rensia R. Hutasoir dkk / Itepa 12 (2) 2023 278-292 
 

 

283 

Kadar Air 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar 

air serbuk terung belanda. Kadar air pada 

perlakuan P1 berbeda nyata dengan 

perlakuan  P2, P3, P4, dan P5, namun pada 

perlakuan P2 dan P3 didapatkan hasil yang 

tidak berbeda nyata. Tabel 1 menunjukkan 

kadar air  (% b/b)  serbuk terung belanda 

berkisar antara 3.92% - 4,70%. Kadar air 

tertinggi diperoleh pada P1 (kontrol) dan 

kadar air terendah diperoleh pada P5. Gum 

arab memiliki kemampuan menyerap air 

yang lebih baik dibandingkan maltodekstrin. 

Mustofa dan Wuri (2008) menyatakan 

bahwa kemampuan menyerap air gum arab 

lebih tinggi dibandingkan maltodekstrin. 

Gum arab tersusun atas protein yang terikat 

kovalen dalam komponen penyusun 

makromolekul (Glicksman, 1969). Protein 

memiliki gugus amino dan gugus hidroksil 

yang bersifat hidrofilik, gugus ini dapat 

membentuk ikatan hidrogen (O-H dan H-N) 

dengan molekul air, hal ini menyebabkan 

gum arab mampu menyerap air yang lebih 

besar dibandingkan dengan maltodekstrin. 

Oleh karena itu, semakin tinggi konsentrasi 

gum arab yang ditambahkan menyebabkan 

kadar air semakin menurun. Hasil tersebut 

juga didukung oleh penelitian Zen et al 

(2021) yang menyatakan semakin tinggi 

konsentrasi penyalut gum arab yang 

ditambahkan pada pembuatan serbuk 

ekstrak kulit buah kakao menyebabkan 

kadar air semakin menurun. Kadar air untuk 

serbuk minuman tradisional menurut SNI 

01- 4320-1996 sebesar 3% - 5%.  Adapun 

kadar air serbuk terung belanda yang 

diperoleh dalam penelitian ini berkisar 

antara 3.92% - 4,70% sehingga telah 

memenuhi SNI tersebut. 

Kadar Abu 

Kadar abu menunjukkan jumlah 

mineral yang terkandung pada suatu bahan. 

Mineral merupakan zat anorganik dalam 

bahan yang tidak terbakar selama proses 

pengabuan (Bachtiar, 2011). Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa rasio 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap kadar abu serbuk 

terung belanda. Kadar abu pada perlakuan 

P1 berbeda nyata dengan perlakuan  P2, P3, 

P4, dan P5, namun pada perlakuan P2 dan 

perlakuan P3 kadar abu tidak berbeda 

nyata.Tabel 1 menunjukkan kadar abu  (% 

b/b)  serbuk terung belanda berkisar antara 

1,21% - 2,35%. Kadar abu tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P5 dan kadar air 

terendah diperoleh pada perlakuan P1 

(kontrol) . Hasil analisis menunjukan bahwa 

semakin tinggi rasio gum arab yang 

ditambahkan menyebabkan kadar abu 

serbuk terung belanda cenderung semakin 

meningkat. Hal ini disebabkan karena gum 

arab mengandung garam-garam mineral 

seperti kalsium, magnesium dan potassium 

yang berasal dari asam polisakarida 

(Glickman,1979). Menurut Torio (2006) 

kandungan abu dalam gum arab dapat 
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mencapai 2%-4%. Maltodekstrin tidak 

mengandung komponen mineral. Oleh sebab 

itu penambahan maltodekstrin diduga tidak 

mempengaruhi kadar abu pada serbuk terung 

belanda. Kadar abu pada perlakuan P1 

dimungkinkan berasal dari buah terung 

belanda dan CMC yang digunakan dalam 

proses pembuatan serbuk terung belanda. 

Kadar abu untuk serbuk minuman 

tradisional menurut SNI 01- 4320-1996 

adalah maksimal 1,5%. Sehingga hanya 

perlakuan P1 yang memenuhi persyaratan 

SNI yaitu sebesar 1.21%. 

Kelarutan 

Kelarutan merupakan suatu 

kemampuan dari bahan untuk 

didistribusikan dalam air atau menyebar 

dalam air (Janathan, 2007). Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa rasio 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap kelarutan serbuk 

terung belanda. Nilai kelarutan perlakuan P1 

berbeda nyata dengan perlakuan  P2, P3, P4, 

dan P5, namun pada perlakuan P3 dan 

perlakuan P4 kelarutan tidak berbeda 

nyata.Tabel 1 menunjukkan kelarutan 

serbuk terung belanda berkisar antara 

79,19% - 83,90%. Kelarutan tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P5 sedangkan 

kelarutan terendah diperoleh pada perlakuan 

P1 (kontrol). Hasil analisis menunjukan 

bahwa semakin tinggi rasio gum arab yang 

ditambahkan menyebabkan kelarutan serbuk 

terung belanda cenderung semakin 

meningkat. Kelarutan dipengaruhi oleh 

kadar air bahan yang bersangkutan (Gardjito 

et al, 2006). Berdasarkan Tabel 1, perlakuan 

P1 memiliki kadar air tertinggi. Kadar air 

yang cukup tinggi di dalam bahan 

menyebabkan bahan tersebut menjadi sulit 

menyebar apabila dilarutkan di dalam air, 

hal tersebut karena bahan cenderung lekat 

sehingga tidak terbentuk pori-pori dan 

akibatnya bahan menjadi tidak mampu untuk 

menyerap air dalam jumlah besar (Gardjito 

et al., 2006). Berdasarkan pernyataan 

tersebut, hasil penelitian untuk parameter 

kelarutan telah sesuai dengan pernyataan 

bahwa kelarutan berbanding terbalik dengan 

kadar air produk yang dihasilkan (Kania et 

al, 2015) 

Hasil Analisis Total Antosianin, Fenol, 

dan Aktivitas Antioksidan 

Nilai rata-rata total antosianin, total 

fenol dan aktivitas antioksidan serbuk terung 

belanda yang terkopigmentasi dapat dilihat 

pada Tabel 2. 

Total Antosianin 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total 

antosianin serbuk terung belanda. Total 

antosianin pada perlakuan P1 tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan P2, namun berbeda 

nyata dengan perlakuan P3, P4, dan P5. 

Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan P1 dan P3, namun berbeda nyata 

dengan dengan perlakuan P4 dan P5. 

Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan P2, 

namun berbeda nyata dengan perlakuan P1, 
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P4, dan P5. Perlakuan P4 tidak berbeda 

nyata dengan P5 namun berbeda nyata 

dengan P1, P2, dan P3. Tabel 2 

menunjukkan total antosianin serbuk terung 

belanda berkisar antara 37,52-41,97 

mg/100g.  Total antosianin tertinggi 

diperoleh pada pelakuan P5 dan total 

antosianin terendah diperoleh pada 

perlakuan P1 (kontrol). Hasil analisis 

menunjukan bahwa semakin tinggi rasio 

gum arab yang ditambahkan menyebabkan 

total antosianin serbuk terung belanda 

cenderung semakin meningkat. Hal ini dapat 

terjadi karena sifat gum arab yang dapat 

membentuk emulsi dengan baik sehingga 

gum arab dapat membentuk lapisan kuat 

yang dapat melindungi material inti dari 

proses perubahan destruktif (Kania et al., 

2015). Kemampuan lapisan dinding untuk 

melindungi material inti berkaitan dengan 

viskositas emulsi sebelum pengeringan. 

Semakin tinggi viskositasnya maka lapisan 

dinding yang terbentuk akan lebih baik 

melindungi material inti karena lapisan kulit 

(shell) semakin kuat, sehingga mampu 

melindungi material inti yang mudah 

terdegradasi selama proses pengeringan. 

Bahan pengikat maltodekstrin mempunyai 

kemampuan emulsifikasi dan retensi 

komponen volatil yang rendah. Hal tersebut 

membuat maltodekstrin kurang dapat 

membentuk lapisan yang kuat yang dapat 

melindungi produk dari proses perubahan 

destruktif. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan penelitian Purwanti et al (2021) 

dimana total antosianin serbuk kelopak 

bunga rosella semakin meningkat dengan 

semakin tingginya rasio gum arab yang 

ditambahkan.

 

Tabel 2.  Nilai Rata-rata Total Antosianin, Total Fenol, dan Aktivitas Antioksidan Serbuk 
Terung Belanda  

Rasio Maltodekstrin 
dan Gum Arab 

Total Antosianin  
(mg/ 100g) 

Total fenol  
(mg GAE/100g) 

Aktivitas Antioksidan 
(%) 

P1 (5:0) 37,52 ± 0,54c 119,66 ± 0,29d 73,07± 0,46d 
P2 (4:1) 37,91 ± 0,60bc 121,43 ± 0,59c 74,06± 0,37c 
P3 (3:2) 38,85 ± 0,35b 122,29 ± 0,47c 74,36± 0,27c 
P4 (2:3) 41,36 ± 0,19a 124,59 ± 0,43b 75,88 ± 0,35b 
P5 (1:4) 41,97 ± 0,54a 125,57 ± 0,41a 78,05 ± 0,62a 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (P < 0,05), Nilai 
rata–rata diikuti dengan ± standar deviasi 

 

Total Fenol 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total 

fenol serbuk terung belanda. Total fenol 

pada perlakuan P1 berbeda nyata dengan 

perlakuan  P2, P3, P4, dan P5, namun pada 

perlakuan P2 dan perlakuan P3 total fenol 

tidak berbeda nyata.Tabel 2 menunjukkan 

total fenol serbuk terung belanda berkisar 
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antara 119,66-125,57 mg GAE/100g.  Total 

fenol tertinggi diperoleh pada perlakuan P5 

dan total fenol terendah diperoleh pada 

perlakuan P1 (kontrol). Hasil analisis 

menunjukan bahwa semakin tinggi rasio 

gum arab yang ditambahkan menyebabkan 

total fenol serbuk terung belanda cenderung 

semakin meningkat. Hal ini karena gum arab 

dapat membentuk emulsi dengan baik 

sehingga gum arab dapat membentuk lapisan 

yang dapat melindungi material inti dari 

proses perubahan destruktif (Kania et al., 

2015). Gardjito et al (2006) menyatakan 

maltodekstrin kurang memiliki sifat 

emulsifier, sehingga emulsi yang terbentuk 

kurang stabil. Viskositas emulsi yang rendah 

sebelum pengeringan membuat material inti 

kurang terlindungi, karena lapisan kulit yang 

terbentuk tidak kuat. Oleh karena itu, banyak 

komponen yang mengalami penguapan 

selama proses pengeringan. Kandungan 

fenol serbuk terung belanda berhubungan 

dengan kandungan antosianinnya. Senyawa 

antosianin merupakan bagian dari golongan 

flavonoid yang termasuk ke dalam 

komponen senyawa fenolik. Oleh sebab itu 

semakin tinggi total antosianin 

menyebabkan total fenolik juga semakin 

meningkat. 

Aktivitas Antioksidan 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

aktivitas antioksidan serbuk terung belanda. 

Aktivitas antioksidan pada perlakuan P1 

berbeda nyata dengan perlakuan  P2, P3, P4, 

dan P5, namun pada perlakuan P2 dan P3 

aktivitas antioksidan tidak berbeda nyata. 

Tabel 2 menunjukkan aktivitas antioksidan 

serbuk terung belanda berkisar antara 

73,07%-78,05% Aktivitas antioksidan 

tertinggi diperoleh pada perlakuan P5 dan 

aktivitas antioksidan terendah diperoleh 

pada perlakuan P1. Hasil analisis 

menunjukan bahwa semakin tinggi rasio 

gum arab yang ditambahkan mengakibatkan 

meningkatnya nilai aktivitas antioksidan 

serbuk terung belanda. Aktivitas antioksidan 

serbuk terung belanda berkaitan dengan total 

antosianin dan total fenolnya. Semakin 

tinggi aktivitas antosianin dan kadar total 

fenol maka aktivitas antioksidan juga 

semakin tinggi. Hal ini karena antosianin 

dan fenol merupakan senyawa bioaktif yang 

memiliki fungsi sebagai antioksidan 

(Madhavi et al, 1996). Hasil penelitian ini 

didukung juga oleh penelitian Kania et al 

(2015) dimana variasi ratio 75% gum arab 

dan 25% maltodekstrin memberikan nilai 

aktivitas antioksidan yang lebih baik yaitu 

27,838% dibandingkan dengan perlakuan 

50%:50% dan 25%:75% yaitu hanya 26,848 

dan 25,247 %.  

Hasil Analisis Warna (L, a*,b*, Chroma, 

dan Hue) 

Nilai rata-rata nilai L, a*, b*, Hue dan 

Chroma serbuk terung belanda yang 

terkopigmentasi dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Nilai Rata-rata L, a*, b*, Hue dan Chroma Serbuk Terung Belanda  

Rasio 
Maltodekstrin 
dan Gum Arab 

 
L 

(Kecerahan) 

 
a* 

(Kemerahan) 

 
b* 

(Kekuningan) 

 
°Hue 

 
Chroma 

P1 (5:0) 53,50±1,01a 42,33±0,90c 22,00±0,10b 27,47± 0,50abc 47,71±0,80b 
P2 (4:1) 52,87±0,90a 42,03±0,55c 21,50±0,95b 27,09±1,07bc 47,22±0,65b 
P3 (3:2) 48,83±0,91b 42,50±0,36bc 20,90±0,66b 26,18± 0,52c 47,36±0,61b 
P4 (2:3) 46,93±0,67b 43,33±0,29ab 23,93±0,65a 28,91±0,81a 49.51±0,14a 
P5 (1:4) 47,10±1,47b 44,03± 0,35a 23,97±0,57a 28,56±0,66ab 50,14±0,34a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (P < 0,05), Nilai 
rata–rata diikuti dengan ± standar deviasi. 

 

Nilai L (Kecerahan) 

Nilai L (kecerahan) melambangkan 

tingkat kecerahan yang memiliki nilai 0-100. 

Nilai 0 (nol) untuk warna hitam dan 100 

(seratus) untuk warna putih. Nilai L yang 

semakin tinggi menunjukkan warna yang 

semakin cerah, sedangkan nilai L yang 

rendah menunjukkan warna yang semakin 

gelap. Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai L 

serbuk terung belanda. Nilai L pada 

perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan P2, namun berbeda nyata dengan 

perlakuan P3, P4, dan P5. Perlakuan P3 tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan P4 dan P5, 

namun berbeda nyata dengan P1 dan P2. 

Tabel 3 menunjukkan nilai L serbuk terung 

belanda berkisar antara 46,93-53,50. 

Semakin tinggi rasio gum arab yang 

ditambahkan maka nilai L serbuk terung 

belanda cenderung mengalami penurunan. 

Hal ini dikarenakan warna dasar dari gum 

arab dan maltodekstrin yang berbeda. 

Maltodekstrin memiliki warna putih cerah 

sedangkan gum arab memiliki warna putih 

kecoklatan, sehingga semakin tinggi rasio 

maltodekstrin yang dicampurkan dengan 

ekstrak terung belanda yang berwarna merah 

pekat akan memberikan tingkat kecerahan 

serbuk terung belanda yang semakin 

meningkat. Hasil tersebut sejalan dengan 

penelitian Kaljannah et al  (2018) yang 

menyatakan bahwa maltodekstrin memiliki 

warna putih dengan nilai kecerahan L* 90 

sehingga semakin banyaknya proporsi 

maltodekstrin yang ditambahkan pada 

pembuatan serbuk buah mengkudu maka 

tingkat kecerahannya juga semakin 

meningkat.  

Nilai a* (Kemerahan) 

Nilai a* (kemerahan) positif 

melambangkan warna merah, nilai 0 

melambangkan warna abu-abu dan nilai 

negatif melambangkan warna hijau. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa rasio 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai a* serbuk 

terung belanda. Nilai a* pada perlakuan P1 

tidak berbeda nyata dengan P2 dan P3, 
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namun berbeda nyata dengan P4 dan P5. 

Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan P1 

dan P3, namun berbeda nyata dengan P4 dan 

P5. Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan 

P1, P2, dan P4, namun berbeda nyata dengan 

P5. Perlakuan P4 dak berbeda nyata dengan 

P3 dan P5, namun berbeda nyata dengan P1 

dan P2.  Perlakuan P5 tidak berbeda nyata 

dengan P4, namun berbeda nyata dengan P1, 

P2, dan P3. Tabel 3 menunjukkan nilai a* 

serbuk terung belanda berkisar antara 42,03-

44,03. Semakin tinggi rasio gum arab yang 

ditambahkan maka nilai a* serbuk terung 

belanda cenderung mengalami peningkatan. 

Nilai a* yang semakin meningkat 

menunjukkan warna serbuk semakin merah. 

Hal ini berkaitan dengan kandungan 

antosianin serbuk terung belanda. 

Antosianin merupakan pigmen yang dapat 

menghasilkan warna merah. Sehingga 

semakin tinggi kandungan antosianin serbuk 

terung belanda menyebabkan warna a* 

(kemerahan) akan semakin meningkat.  

Nilai b* (Kekuningan) 

Nilai b* (kekuningan) positif 

melambangkan warna kuning, nilai 0 

melambangkan warna abu-abu dan nilai 

negatif melambangkan warna biru. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa rasio 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai b* serbuk 

terung belanda. Nilai b* pada perlakuan P1 

tidak berbeda nyata dengan P2 dan P3, 

namun berbeda nyata dengan P4 dan P5, 

sedangkan perlakuan P4 tidak berbeda nyata 

dengan P5, namun berbeda nyata dengan P1, 

P2, dan P3. Tabel 3 menunjukkan nilai b* 

serbuk terung belanda berkisar antara 20,90-

23,97. Warna kekuningan pada serbuk 

disebabkan oleh adanya kandungan 

karotenoid pada terung belanda. 

Karotenoid merupakan pigmen yang 

menghasilkan warna kuning, merah, dan 

oranye pada tumbuhan. Puspawati et al 

(2018) melaporkan bahwa  ekstrak terung 

belanda mengandung karotenoid total 50,80  

mg/100 g ekstrak, dimana jenis karotenoid 

utamanya adalah β-carotene, β-

cryptoxanthin, zeaxanthin dan lutein. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa semakin 

tinggi rasio gum arab  yang ditambahkan 

maka nilai b* serbuk terung belanda 

cenderung semakin meningkat. Hal ini 

karena gum arab dapat membentuk lapisan 

yang lebih kuat dibandingkan maltodekstrin 

sehingga dapat melindungi komponen 

bioaktif yang ada pada serbuk terung 

belanda. Hal ini karena penambahan gum 

arab dapat meningkatkan viskositas emulsi 

sebelum pengeringan sehingga lapisan 

dinding yang terbentuk akan lebih baik 

melindungi material inti karena lapisan kulit 

(shell) semakin kuat, sehingga mampu 

melindungi material inti yang mudah 

terdegradasi selama proses pengeringan. 

Nilai °Hue dan Chroma 

Nilai °Hue melambangkan jenis 

warna pada suatu objek pengukuran seperti 

kuning, merah, hijau atau biru. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa rasio 
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maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai °Hue serbuk 

terung belanda. Nilai °Hue pada perlakuan 

P1 tidak berbeda nyata dengan P1,P2, P3 dan 

P5. Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan 

P1, P3, dan P5, namun berbeda nyata dengan 

P4. Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan 

P1 dan P2, namun berbeda nyata dengan P4 

dan P5. Perlakuan P4 tidak berbeda nyata 

dengan P1 dan P5, namun berbeda nyata 

dengan P2 dan P3. Perlakuan P5 tidak 

berbeda nyata dengan P1, P2, dan P4, namun 

berbeda nyata dengan P3. Nilai oHue 

dipengaruhi oleh nilai a*dan b* serbuk 

terung belanda. Nilai a* (kemerahan) dan b* 

(kekuningan) serbuk terung belanda yang 

semakin meningkat seiring dengan semakin 

meningkatnya rasio gum arab menyebabkan 

nilai °Hue juga semakin meningkat. Tabel 3 

menunjukkan nilai °Hue serbuk terung 

belanda berkisar antara 26,18o-28,91o. 

Hutchings (1999) menyatakan  °Hue dengan 

kisaran nilai 18-54 mendeskripsikan warna 

merah. Terkait hal tersebut maka warna 

serbuk terung belanda berada pada daerah 

kisaran warna red (merah).  

Nilai Chroma menunjukkan intensitas 

kepekatan warna pada serbuk terung 

belanda. Semakin tinggi nilai chroma 

semakin pekat warna produk. Nilai Chroma 

sangat dipengaruhi oleh nilai a* dan b*. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

chroma serbuk terung belanda. Tabel 3 

menunjukkan nilai chroma serbuk terung 

belanda berkisar antara 47,22-50,14. Nilai 

Chroma pada perlakuan  P1 tidak berbeda 

nyata dengan P2 dan P3, namun berbeda 

nyata dengan P4 dan P5. Perlakuan P4 tidak 

berbeda nyata dengan P5, namun berbeda 

nyata dengan P1, P2, dan P3. Perlakuan P4 

dan P5 memiliki nilai chroma yang lebih 

tinggi dibandingkan perlakuan lainnya 

sehingga perlakuan tersebut menghasilkan 

warna merah yang lebih pekat. Perbedaan 

warna pada serbuk terung belanda dapat 

dilihat pada Gambar 1  berikut: 

 

                
Gambar 1. Diagram Warna L*a*b 

Sumber: Suyatma (2009) 
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KESIMPULAN 

Rasio maltodekstrin dan gum arab 

pada pembuatan serbuk terung belanda 

terkopigmentasi berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar abu, kelarutan, total 

antosianin, total fenol, aktifitas antioksidan, 

nilai L, a*,b*, Hue dan Chroma. Serbuk 

terung belanda terkopigmentasi dengan 

penggunaan rasio maltodekstrin dan gum 

arab 1:4 menghasilkan aktivitas antioksidan 

dan warna terbaik dengan hasil total 

antosianin 41,97 mg/100g, total fenol 125,57 

mg GAE/100 g, aktivitas antioksidan 

78,05%, nilai L*= 47.10, a*= 44.03, b*= 

23.97, chroma=50.14, °Hue =28.56 (warna 

merah), kadar air 3,92%, dan kelarutan 

83,90%. Maltodekstrin dan gum arab pada 

pembuatan serbuk terung belanda 

terkopigmentasi efektif dalam 

mempertahankan stabilitas antosianin. 
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