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Abstrak 

 

Strawberry merupakan buah yang kaya akan antioksidan. Namun kandungan air yang 

tinggi membuat buah mudah busuk dan menurun kualitasnya. Diversifikasi produk menjadi 

bubuk instan dengan proses pengeringan menggunakan metode spray drying dengan 

penambahan maltodekstrin dapat menjadi salah satu solusinya. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pengaruh konsentrasi maltodekstrin menggunakan metode spray 

drying terhadap karakteristik fisik bubuk strawberry. Metode penelitian adalah 

eksperimental dengan rancangan acak lengkap menggunakan 3 perlakuan konsentrasi 

maltodekstrin, yaitu P1 (20%), P2 (25%), dan P3 (30%). Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Maret sampai Juni 2022. Proses pembuatan bubuk strawberry dilakukan di Balai 

Besar Litbang Pasca Panen dan analisis kimia dilakukan di Laboratorium Saraswati Indo 

Genetech (SIG), Bogor. Data organoleptik dikumpulkan menggunakan kuesioner dengan 

metode hedonic scale scoring 1 – 9. Panelis yang digunakan berjumlah 35 orang yang 

terdiri dari mahasiswa/i Gizi semester 6 dan 8, Universitas Binawan. Untuk uji 

organoleptik, hasil data menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann-

Whitney. Hasil penambahan maltodekstrin pada bubuk strawberry berpengaruh nyata 

terhadap aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna. Hasil analisis proksimat serbuk stroberi 

terpilih mengandung kadar air 5,08%, kadar abu 1,05%, protein 1,13%, lemak <0,02%, dan 

karbohidrat 92,73%. Hasil penelitian menunjukkan kadar antioksidan P1 (20%) sebesar 

7,95 ppm, P2 (25%) sebesar 8,07 ppm, dan P3 (30%) sebesar 8,36 ppm. Penambahan 

maltodekstrin 30% memiliki karakteristik fisik yang paling baik. 

Kata kunci: maltodekstrin, spray drying, strawberry 
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Abstract 

 

Strawberry is a fruit that is rich in antioxidants. However, the high water content makes the 

fruit easy to rot and decreases in quality. Product diversification into instant powder with a 

drying process using the spray drying method with the addition of maltodextrin can be one 

solution. This study aims to analyze the effect of maltodextrin concentration utilizing the 

spray drying method on the physical characteristics of strawberry powder. The research 

method was experimental with a completely randomized design using 3 treatments of 

maltodextrin concentration, namely P1 (20%), P2 (25%), and P3 (30%). This research was 

carried out from March to June 2022. The process of making strawberry powder was 

carried out at the Center for Post-Harvest Research and Development and chemical analysis 

was carried out at the Saraswati Indo Genetech (SIG) Laboratory, Bogor. Organoleptic data 

were collected using a questionnaire with the hedonic scale scoring method 1 – 9. The 

panelists used were 35 people consisting of 6th and 8th-semester Nutrition students at 

Binawan University. For the organoleptic test, the data results used the Kruskal Wallis test 

and continued with the Mann-Whitney test. The results of the addition of maltodextrin to 

strawberry powder had a significant effect on aspects of taste, aroma, texture, and color. 

The proximate analysis results of the selected strawberry powder contained 5.08% moisture 

content, 1.05% ash content, 1.13% protein, <0.02% fat, and 92.73% carbohydrates. The 

results showed antioxidant levels of P1 (20%) was 7.95 ppm, P2 (25%) was 8.07 ppm, and 

P3 (30%) was 8.36 ppm. The addition of 30% maltodextrin has the best physical 

characteristics. 

Keywords: maltodexstrin, spray drying, strawberry
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Program Studi Gizi Universitas Binawan 

BAB 1 PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Corona virus atau COVID-19 merupakan virus RNA untai positif 

tunggal yang menyebabkan sindrom pernapasan parah pada manusia. 

COVID-19 pertama kali diidentifikasi di Wuhan, China pada bulan 

Desember 2019. Secara global, ada sekitar 326.279.424 kasus COVID-19 

yang dikonfirmasi, termasuk 5.536.609 kematian yang dilaporkan ke World 

Health Organization (WHO) per tanggal 16 Januari 2022. Di Indonesia, ada 

sebesar 4.272.421 kasus yang telah terkonfirmasi dan terus mengalami 

kenaikkan kasus sebanyak 0,2% atau 170 kasus aktif per tanggal 17 Januari 

2022 (Satgas COVID-19, 2022).  

Salah satu kelompok yang memiliki resiko paling tinggi terkena 

dampak dari COVID-19 adalah lansia (≥ 60 tahun). Lansia yang terpapar 

COVID-19 memiliki tingkat kematian sebesar 46,8%. Tingkat kematian 

yang disebabkan oleh COVID-19 akan semakin berat jika pasien mengidap 

penyakit komorbid. Penyakit kormobid merupakan penyakit penyerta selain 

penyakit utama yang diderita. Penyakit kormobid seperti jantung, diabetes 

melitus dan hipertensi dapat meningkatkan resiko kematian pasien COVID-

19 pada lansia (Tobing, 2021). Hal tersebut disebabkan oleh adanya 

penurunan fungsi dan daya tahan tubuh seiring dengan bertambahnya usia. 

Upaya peningkatan daya tahan tubuh dapat dilakukan dengan 

melakukan pola hidup yang sehat seperti memperbanyak konsumsi buah 

dan sayur (Palayukan, 2021). Buah memiliki manfaat untuk melindungi dan 

mempertahankan imunitas tubuh selama masa pandemi. Hal ini dikarenakan 

adanya kandungan antioksidan dan vitamin C yang tinggi sehingga dapat 

mempertahankan sistem pertahanan tubuh (Wadhani et al, 2021). Buah 

yang memiliki kandungan antioksidan dan vitamin C yang tinggi 

diantaranya ada raspberi, blueberry, jambu biji, jeruk, dan strawberry 

(Sutomo, 2018). 

Strawberry (Fragaria x ananassa) merupakan salah satu buah yang 

banyak dikonsumsi, khususnya di Indonesia. Berdasarkan data dari Badan 
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Pusat Statistik (BPS), pada tahun 2020 jumlah produksi strawberry 

mencapai 8.350 ton. Jumlah produksi strawberry naik sebesar 10,17% dari 

tahun 2019 yang mencapai 7.501 ton. Angka tersebut sejalan dengan 

peningkatan permintaan buah strawberry sebesar 5000 ton per tahunnya.

Strawberry memiliki kandungan flavonoid, fenol dan vitamin C 

yang tinggi serta terdapat kandungan antioksidan yang paling tinggi sekitar 

40 mg dalam 100 gram buah strawberry (Arisanty, 2022). Selain memiliki 

kandungan gizi yang tinggi, strawberry memiliki nilai ekonomi yang tinggi. 

Hal tersebut disebabkan oleh harga yang relatif terjangkau dan tidak 

tergantung pada musim sehingga lebih mudah untuk didapatkan (Bulletin 

Attani Tokyo, 2021). 

Namun, strawberry memiliki kandungan air yang tinggi sehingga 

mudah busuk dan mengalami penurunan mutu akibat pengaruh masa simpan 

atau kondisi dalam penyimpannya (Nasution et al., 2013). Salah satu upaya 

yang dapat dilakukan adalah dengan diversifikasi produk menjadi bubuk 

sehingga hasil produk dapat bertahan lama. Pembuatan bubuk strawberry 

dapat dilakukan dengan metode pengeringan.  

Proses pengeringan terdiri dari beberapa metode diantaranya 

penjemuran, vacuum drying, freeze drying, dan spray drying. Dari beberapa 

metode tersebut, pengeringan semprot (spray drying) adalah metode yang 

paling banyak digunakan untuk mengeringkan buah-buahan. Prinsip dari 

metode spray drying yaitu menyemprotkan bahan pangan dalam bentuk 

tebaran halus dalam aliran udara yang panas (Santos et al., 2018).  

Proses spray drying membutuhkan bahan pengisi seperti 

maltodekstrin. Maltodekstrin digunakan untuk mempercepat pengeringan 

dan menghentikan kerusakan akibat panas yang disebabkan oleh 

menggunakan spray drying (Paramita et al., 2014). Menurut beberapa 

penelitian, efisiensi enkapsulasi maltodekstrin dapat meningkat seiring 

dengan tingginya penggunaan konsentrasi maltodekstrin sehingga dapat 

melindungi bahan produk dengan baik. Namun, jika konsentrasi terlalu 

tinggi juga dapat menyebabkan suspensi menjadi kental sehingga 

menyulitkan proses atomisasi (Sumanti et al., 2016; Wardani et al., 2021). 
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Oleh karena itu, jumlah penggunaan maltodekstrin yang tepat akan 

berpengaruh pada produk yang dihasilkan. Berdasarkan uraian di atas, 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian terkait pengaruh konsentrasi 

maltodekstrin pada metode spray drying terhadap karakteristik fisik dan 

kimia dari bubuk strawberry.  

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Corona virus atau COVID-19 merupakan virus RNA untai positif 

tunggal yang menyebabkan sindrom pernapasan parah pada manusia. 

Kematian merupakan salah satu dampak yang ditimbulkan dari COVID-19. 

Pasien yang berusia ≥ 60 tahun atau lansia paling beresiko terkena dampak 

dari COVID-19 karena adanya penyakit penyerta (komorbid). Hal ini terjadi 

karena adanya penurunan fungsi dan daya tahan tubuh seiring dengan 

bertambahnya usia. Solusi yang dapat dilakukan adalah memperbanyak 

konsumsi buah. Strawberry merupakan salah satu buah yang memiliki 

kandungan antioksidan yang tinggi. Namun, kadar air yang tinggi membuat 

buah tersebut mudah busuk dan mengalami penurunan mutu akibat 

pengaruh masa simpan. Oleh karena itu, diversifikasi produk menjadi 

produk bubuk instan dapat dijadikan produk yang tahan lama dan mudah 

dalam penyimpanannya. Hal yang dapat dilakukan yaitu dengan teknik 

pengeringan menggunakan metode spray drying dan penambahan 

konsentrasi maltodekstrin. Penambahan maltodekstrin berguna untuk 

mempercepat pengeringan dan mencegah kerusakan akibat panas yang 

ditimbulkan saat menggunakan spray drying. 

1.3 Pertanyaan Penelitian 

1.3.1 Pertanyaan Umum 

Apakah konsentrasi maltodekstrin dalam metode spray drying akan 

berpengaruh terhadap karakteristik fisik pada bubuk strawberry? 
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1.3.2 Pertanyaan Khusus 

1. Bagaimana karakteristik fisik berupa organoleptik dan 

kelarutan pada bubuk strawberry dengan perbedaan 

konsentrasi maltodekstrin? 

2. Berapa konsentrasi maltodekstrin yang tepat untuk 

menghasilkan bubuk strawberry dengan karakteristik 

terbaik? 

3. Berapa kadar proksimat (kadar air, abu, lemak, protein, 

karbohidrat) pada bubuk strawberry terpilih? 

4. Berapa kadar antioksidan pada bubuk strawberry? 

1.4 Tujuan 

1.4.1 Tujuan Umum 

Menganalisis pengaruh konsentrasi maltodekstrin pada 

metode spray drying terhadap karakteristik fisik pada bubuk 

strawberry sehingga dapat menghasilkan bubuk dengan zat gizi 

terbaik. 

1.4.2 Tujuan Khusus 

1. Menganalisis pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap 

karakteristik fisik berupa organoleptik dan kelarutan pada 

bubuk strawberry 

2. Menentukan konsentrasi maltodekstrin terbaik dari uji 

organoleptik 

3. Menganalisis kadar proksimat (kadar air, abu, lemak, 

protein, karbohidrat) pada bubuk strawberry terpilih 

4. Menganalisis kadar antioksidan pada bubuk strawberry 

1.5 Hipotesis 

H0 = Tidak terdapat pengaruh dari perbedaan konsentrasi maltodekstrin 

terhadap karakteristik fisik dan kimia bubuk strawberry 

H1 = Terdapat pengaruh dari perbedaan konsentrasi maltodekstrin terhadap 

karakteristik fisik dan kimia bubuk strawberry 
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1.6 Manfaat Penelitian 

1.6.1 Bagi Peneliti 

a. Menambah wawasan dan informasi mengenai penggunaan 

metode spray drying dan perbedaan konsentrasi 

maltodekstrin pada buah strawberry 

b. Memenuhi salah satu persyaratan kelulusan untuk 

memperoleh gelar sarjana gizi 

1.6.2 Bagi Institusi 

a. Sebagai sumber data dalam penyusunan skripsi pada 

Program Studi Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan dan 

Teknologi, Universitas Binawan. 

b. Menambah referensi bagi penelitian yang ingin melanjutkan 

penelitian terkait pemanfaatan bubuk strawberry. 

1.6.3 Bagi Masyarakat 

a. Meningkatkan produktivitas pangan lokal khususnya buah 

strawberry sebagai diversifikasi pangan 

b. Sebagai rujukan dalam pengolahan strawberry 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Buah Strawberry (Fragaria x ananassa) 

2.1.1 Definisi Strawberry 

Buah strawberry (Fragaria x ananassa) merupakan salah 

satu tanaman yang paling baru dibudidayakan di dunia. Tanaman 

buah tersebut pertama kali ditemukan di Chili, Amerika Serikat. 

Tanaman strawberry yang menyebar diberbagai negara seperti Asia 

dan Eropa adalah Fragaria chiloensis L. Jenis strawberry yang 

pertama kali masuk ke Indonesia yaitu Fragaria vesca L (Darwis, 

2007). Strawberry tumbuh di wilayah beriklim dunia, mulai dari 

Amerika Utara hingga Eropa. Namun, populasi strawberry paling 

cocok di daerah perbukitan yaitu pada ketinggian sekitar 750 – 1500 

meter diatas permukaan laut. Strawberry membutuhkan iklim yang 

hangat dan kelembaban yang rendah. Iklim sub-tropis menjadi 

kondisi yang ideal untuk menanam strawberry dengan suhu 22 – 

25C pada siang hari dan 7 – 13C pada malam hari (Hussain et al, 

2021). 

2.1.2 Klasifikasi Strawberry 

Kingdom : Plantae 

Subkingdom : Tracheobionta 

Superdivisi : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliopsida 

Kelas  : Magnoliopsida 

Subkelas : Rosidae 

Ordo  : Rosales 

Famili  : Rosaceae 

Genus  : Fragaria 

Spesies : Fragaria x ananassa 

(Budiman dan Saraswati, 2010) 
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Gambar 1. Fragaria x ananassa 

2.1.3 Manfaat Strawberry 

Buah strawberry dimanfaatkan sebagai makanan dalam 

keadaan segar dan olahannya. Buah tersebut memiliki beberapa 

manfaat dalam dunia kesehatan. Salah satunya adalah dapat 

meningkatkan kesehatan jantung dan mengurangi resiko kematian 

terkait jantung. Antioksidan dari strawberry bekerja untuk melawan 

perkembangan cardiovascular diseases (CVD) (Hussain et al, 2021). 

Konsumsi strawberry juga dapat memperlambat penyerapan 

glukosa dan pelepasan insulin setelah makan kaya karbohidrat 

(Dianah, 2021).  

2.1.4 Kandungan Gizi Strawberry 

Buah strawberry merupakan makanan yang bebas natrium, 

lemak, dan kolestrol serta rendah kalori yang dikemas dengan 

vitamin, serat, dan polifenol. 

Tabel 1. Kandungan gizi strawberry per 100 gram 

Kandungan  g/100 g 

Air 89,97 

Energi 35 

Protein 0,43 

Lemak 0,11 

Karbohidrat 9,13 

Kalsium 16 

Zat Besi 0,75 

Vitamin C 41,2 

Potassium 148 
Sumber: National Nutrient Database for Standard 

Reference Service Release 22 Agricultural Research 

Services, United States Department of Agriculture, 2009. 
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2.2 Produk Makanan Bubuk 

Makanan bubuk merupakan salah satu cara pengawetan dari hasil 

panen terutama untuk pangan yang memiliki kadar air tinggi seperti buah-

buahan. Selain itu, produk olahan bubuk dapat dijadikan bahan baku untuk 

industri pengolahan lanjutan karena aman dalam distribusi dan hemat biaya 

penyimpanan. Produk makanan dengan olahan bubuk dapat mudah larut 

dalam air panas maupun dingin (Merina, 2019). Sifat dengan ukuran 

partikel yang kecil sehingga memiliki kadar air yang rendah dan permukaan 

yang luas (Salamah et al, 2019). Pembuatan produk pangan dalam bentuk 

bubuk memiliki banyak keuntungan. Salah satunya adalah pengolahan yang 

instan dan penyajian yang mudah sehingga lebih tinggi ketahanan terhadap 

kerusakan. 

 

2.3 Maltodekstrin 

Maltodekstrin merupakan suatu bahan yang ditambahkan pada 

proses pengolahan pengan untuk memperbesar volume, mempercepat 

proses pengeringan dan mencegah kerusakan bahan akibat panas. 

Maltodekstrin berfungsi sebagai bahan pengisi atau filler yang dapat 

meningkatkan jumlah total padatan (Afandy et al., 2018). Maltodekstrin 

pada dasarnya merupakan senyawa suatu produk hidrolisis pati parsial atau 

dapat disebut dengan pati yang tidak sempurna. Senyawa tersebut 

merupakan campuran dari glukosa, maltose, oligosakarida dan dekstrin 

(Richana et al., 2013). 

Terdapat beberapa bahan pengisi yang biasa digunakan yaitu 

karboksimetilselulosa (CMC), gum arab, dan maltodekstrin. Penggunaan 

maltodekstrin sebagai salah satu bahan pengisi pada proses spray drying 

dikarenakan harga yang lebih ekonomis dan tersedia di pasaran. 

Maltodekstrin sebagai pembentuk padatan yang baik untuk produk standar 

rendah lemak serta penggunaan yang efektif dalam pengeringan bubuk jenis 

buah (Wisniewski, 2015). 
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2.4 Metode Spray drying 

2.4.1 Definisi Spray drying 

Spray drying atau alat pengering tipe semprot merupakan 

alat untuk mengeringkan suatu larutan menjadi bentuk bubuk. Alat 

ini menjadi salah satu cara yang paling mudah untuk meningkatkan 

umur simpan bubuk cair dan meningkatkan sifat organoleptik 

sebuah produk. Cara yang dilakukan adalah dengan mengubah 

bubuk menjadi bentuk bubuk kering yang stabil menggunakan 

teknik pengeringan semprot (Banožić et al., 2021).  

2.4.2 Tahapan Spray drying 

Mekanisme pengeringan semprot didasarkan pada 

penghilangan kelembaban dengan menggunakan atmosfer yang 

dipanaskan di mana produk pakan dikenakan (Santos et al., 2018). 

 

Gambar 2. Mekanisme kerja spray dryer  

(Shishir et al, 2017) 

 

Proses pengeringan menggunakan spray drying terdiri dari tiga 

tahap, yaitu: 

1. Atomisasi campuran cair menjadi tetesan kecil 

2. Konversi tetesan ke partikel 

3. Pemisahan dan pengumpulan bubuk partikel 

 

2.4.3 Atomisasi 

Proses spray drying dimulai dengan atomisasi larutan umpan 

dalam tetesan kecil karena penurunan tegangan permukaan. Ini 
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dianggap sebagai langkah penting untuk fase selanjutnya, yaitu 

selama eksposisi ruang pengering. Banyak tetesan selama 

pemecahan larutan diawal dapat meningkatkan luas permukaannya, 

sehingga mengoptimalkan perpindahan panas dan massa antara gas 

pengering yang dipanaskan dan partikel cair. Ini merupakan suatu 

kondisi ideal untuk proses penguapan (Nandiyanto et al., 2011). 

2.4.4 Konversi Tetesan ke Partikel 

Setelah atomisasi, mekanisme spray drying berlanjut dengan 

fase pembentukan partikel, tahap penting yang ditandai oleh dua 

peristiwa yaitu spray-air contact dan langkah pengeringan tetesan, 

yang secara keseluruhan menghasilkan penghilangan kandungan 

pelarut tetesan dan akibatnya pada transformasi mereka menjadi 

partikel kering (Patel, 2009). 

2.4.5 Pengumpulan Bubuk Partikel 

Setelah konversi tetesan ke partikel selesai, tahap 

selanjutnya yaitu mengumpulkan partikel kering. Pada tahap ini 

dilakukan prosedur pemisahan, dimana partikel kering dipisahkan 

dari gas pengering. Pemisahan seperti itu pada umumnya terjadi 

dalam dua fase, yang disebut pemisahan primer dan kedua. Dalam 

pemisahan primer, partikel terpadat diperoleh kembali di dasar 

kerucut ruang pengering, saat mereka mengendap di atasnya. Pada 

pemisahan kedua, partikel terbaik atau terkecil dipindahkan ke 

perangkat eksternal, dimana mereka dipisahkan dari udara lembab 

(Gharsallaoui et al., 2007). 

2.5 Antioksidan 

Antioksidan merupakan penghambat oksidasi yang memiliki 

berbagai fungsi fisiologis dalam tubuh. Fungsi tersebut yaitu menghentikan 

reaksi berantai dari radikal bebas yang terdapat di dalam tubuh sehingga 

dapat menyelamatkan sel tubuh dari kerusakan. Antioksidan dapat dibagi 

menjadi dua kelompok, tergantung pada mekanisme kerjanya: (i) 

antioksidan preventif, yang mengganggu proses inisiasi dengan 
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memperlambat atau menghentikan pembentukan awal spesies radikal dan 

(ii) antioksidan pemutus rantai, yang memperlambat proses pembentukan 

radikal (Baschieri et al., 2021). 

Dalam menguji antioksidan terdapat beberapa metode yang berbasis 

air yaitu DPPH, FRAP, dan FIC. Metode tersebut digunakan terhadap 

standar antioksidan bersifat polar dan mewakili struktur antioksidan pada 

umumnya seperti asam askorbat (AA), asam galat (AG), dan kuersetin. 

Radikal berwarna yang stabil seperti metode DPPH diyakini sebagai cara 

sederhana untuk mengukur aktivitas antioksidan, karena penyerapannya 

berubah saat bereaksi dengan reduktor termasuk antioksidan (Foti, 2015).  

2.6 Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik merupakan suatu metode untuk mengukur dan 

menganalisis tanggapan terhadap suatu produk dengan menggunakan panca 

indera manusia. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi akan 

mutu dan kerusakan suatu produk sehingga pengujian tersebut mempunyai 

peranan dalam penerapan mutu. Uji organoleptik berguna untuk 

menentukan suatu produk dapat diterima atau tidak oleh panelis dengan 

menggunakan sifat indrawinya (Wahyuningtias, 2010). Indra yang 

digunakan untuk penilaian yaitu: indra penglihatan yang berhubungan 

dengan warna, ukuran, bentuk suatu produk. Indra peraba yang berkaitan 

dengan struktur atau tekstur suatu produk yang dapat diteliti dengan mulut 

atau perabaan dengan jari. Indra pembau diguanakn untuk mengetahui bau 

pada produk. Indra pengecap berhubungan dengan hal kepekaan rasa manis, 

asin, asam dan pahit (Pott et al, 2019). 
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2.7 Penelitian Terkait 

Tabel 2. Penelitian terkait 

No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

1 
Pellicer, J. A., 

et al (2019) 

Stability of 

microencapsulated 

strawberry flavour by 

spray drying, freeze 

drying and fluid bed 

Material: 

Buah Strawberry 

 

Uji Penelitian: 

• Spray drying 

• Freeze drying 

• Fluid bed 

 

Analisis data: 

Student t test digunakan 

untuk menentukan perbedaan 

yang signifikan antara mean. 

Analisis dilakukan dengan 

menggunakan program 

software SPSS 20.0 

 

Hasil: 

• Hasil pengeringan terbaik diamati dalam kasus 

freeze drying. Dalam hal kadar air, sampel spray 

drying menunjukkan nilai terendah, diikuti oleh 

freeze drying dan fluid bed. 

• Mikrofotografi menunjukkan partikel bulat halus 

terdapat dalam kasus spray drying, sedangkan 

struktur bubuk amorf, seperti kaca, dengan freeze 

drying dan tidak teratur dalam kasus fluid bed 

 

Kesimpulan: 

• Spray drying menjadi hasil terbaik diikuti dengan 

freeze drying dan fluid bed dalam stabilitas. 

• Freeze drying menjadi alat dengan hasil terbaik 

dalam pembuatan bubuk strawberry 

• Efesiensi spray drying dan freeze drying hampir 

sama. Tetapi spray drying lebih murah dan 

teknologi yang lebih mudah ketimbang freeze 

drying 
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No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

2 

Pashazadeh, 

H., et al 

(2021) 

Optimization and 

Encapsulation of 

Phenolic Compounds 

Extracted from Maize 

Waste by Freeze-

Drying, Spray-Drying, 

and Microwave-

Drying Using 

Maltodextrin 

Material: 

Jagung atau kulit jagung yang 

dikumpulkan dari ladang di 

Turki 

 

Uji Penelitian: 

• Spray drying 

• Freeze drying 

• Microwave drying 

 

Analisis data: 

• The Design-Expert 

software 9.0 untuk 

merancang proses 

optimasi dan untuk 

menghasilkan model dan 

grafik 3D. 

• ANOVA metodologi 

permukaan respon 

diterapkan untuk 

signifikansi statistik 

 

Hasil:  

• Mikrokapsul memiliki kelarutan yang baik 

sebesar 90,45% pada freeze drying, 95,95% pada 

spray drying dan 95,95% pada sampel 

microwave drying 

• Kelarutan tertinggi ditemukan pada sampel spray 

drying dan microwave drying karena 

menghasilkan partikel berukuran kecil yang 

terendam dan larut dengan cepat dalam air. 

• Hasil sifat antioksidan menunjukkan bahwa 

pengeringan beku memberikan efisiensi tertinggi. 

 

Kesimpulan: 

• Hasil sifat antioksidan menunjukkan bahwa 

freeze drying lebih efisien daripada microwave 

drying dan spray drying 

• Sifat fisik mikropartikel sangat berubah dengan 

teknik pengeringan. 
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No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

3 

Dzhanfezova, 

T., et al 

(2020) 

Anthocyanin profile, 

antioxidant activity 

and total phenolic 

content of a 

strawberry (Fragaria × 

ananassa Duch) 

genetic resource 

collection 

Material: 

Buah strawberry 

 

Uji Penelitian: 

• metode DPPH (2,2-

difenil-1-pikrilhidrazil) 

• Ferric-reducing 

antioxidant power 

(FRAP) 

 

Analisis data: 

Eksperimen dengan 

rancangan kelompok acak 

dan dianalisis dengan 

ANOVA 

 

Hasil: 

• Aktivitas antioksidan dalam bubuk stroberi, 

diukur dengan uji DPPH dan FRAP, berbeda 

secara signifikan antar kultivar.  

• Aktivitas pembersihan radikal bebas 

menggunakan kedua pengujian bervariasi lebih 

dari 2 kali lipat (data tidak ditampilkan) dari nilai 

terendah yang diamati untuk 'Korona' dan 

'Honeyoe' 

• Nilai tertinggi untuk F. vesca sebesar 9,1±1a 

tahun 2014 dan 11±1a mmol TE g-1 fw tahun 

2015 dengan metode DPPH. Sedangkan untuk 

metode FRAP sebesar 50±1a  tahun 2014 dan 45 

±1a mmol Fe2+ g-1 fw tahun 2015 

 

Kesimpulan: 

Selanjutnya, penelitian menunjukkan bahwa wild 

strawberry, F. vesca, memiliki aktivitas antioksidan 

dan kandungan sianidin-3-O-glukosida yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan kultivar lain yang diuji. 
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No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

4 
Farheen, R., 

et al (2019) 

Investigation Of 

Vitamin C And 

Physical Parameters 

Of Conventionally 

Grown Fragaria x 

ananassa(Strawberries) 

Of Sindh. 

Material: 

Buah strawberry 

 

Uji Penelitian: 

• Metode klasik analisis 

yang melibatkan metode 

volumetrik berdasarkan 

titrasi iodimetri (Reaksi 

redoks) 

 

 

 

Hasil: 

• vitamin C ditentukan dalam sampel stroberi yang 

berbeda sebagai 51-72 mg/100g. Sampel A 

memiliki nilai minimum sedangkan sampel D 

memiliki nilai maksimum jika dibandingkan 

dengan nilai referensi 26 - 120 mg/100g. 

 

Kesimpulan: 

• kandungan vitamin C dalam stroberi yang 

ditanam secara lokal masih dalam batas yang 

ditetapkan oleh WHO. Strawberry yang ditanam 

secara lokal ini kaya akan vitamin C 

• konsentrasi vitamin C dalam buah dapat 

dipengaruhi oleh kurangnya curah hujan dan 

kualitas buah karena buah segar mengandung 

lebih banyak vitamin C daripada buah yang 

disimpan. 
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No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

5 
Darniadi, S., 

et al (2020) 

Penentuan Umur 

Simpan Menggunakan 

Metode Accelerated 

Shelf Life Test 

(ASLT) pada Bubuk 

Minuman Instan 

Stroberi Foam-Mat 

Drying 

Material: 

Buah strawberry 

 

Uji Penelitian: 

• foam mat drying  

• metode AOAC untuk kadar air 

• metode titrasi iodin untuk 

menentukan kadar vitamin C 

• uji mutu hedonik 

• metode ASLT untuk 

penentuan umur simpan 

 

Analisis data: 

• Pembuatan bubuk stroberi 

dilakukan secara triplicate 

• Data karaktersitik 

menggunakan Microsoft Excel 

2013.  

• Menentukan ASLT bubuk 

stroberi dengan software 

Minitab 19. 

 

Hasil: 

• Kadar air bubuk stroberi mengalami 

peningkatan selama proses penyimpanan 

pada semua suhu 

• Konsenterasi vitamin C mengalami 

penurunan pada sampel yang disimpan pada 

suhu akselerasi 35, 45, dan 55 ˚C 

• Warna bubuk strawberry yaitu merah muda 

• Pada hasil kadar air umur simpan produk 

bubuk stroberi yang dilakukan dengan suhu 

25 ˚C yaitu 12,6 hari. 

• Pada hasil kadar vitamin C umur simpan 

pada suhu 25 ˚C yaitu 787 hari 
 

Kesimpulan:  

bubuk minuman instan stroberi dengan bahan 

tambahan putih telur dan foam stabilizer 

(maltodekstrin dan Tween 80) memiliki umur 

simpan yaitu Berdasarkan hasil kadar air 9-11 hari 

dan berdasarkan vitamin C 766 – 779 hari. 
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No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

6 

Frabetti, A. 

C. C., et al 

(2021) 

Strawberry-

hydrocolloids dried 

by continuous cast-

tape drying to 

produce leather and 

powder 

Material: 

Buah strawberry 

 

Uji Penelitian: 

Metode pengeringan (cape tape 

drying) 

 

Analisis data: 

Data statistic menggunakan 

statistica 7.0 soft ware dengan 

analisis simple varian (ANOVA) 

Kesimpulan: 

• CTD berkelanjutan terbukti menjadi teknik 

pengeringan yang memadai untuk menghasilkan 

kulit dan bubuk berbahan dasar stroberi. 

• Semakin lama waktu dispersi yang ditemukan 

pada serbuk strawberry-maltodekstrin 

kemungkinan disebabkan oleh pembengkakan 

partikel yang dapat menyebabkan aglomerasi dan 

peningkatan ukuran. 

7 
Gong, Z., et 

al (2018) 

Functionality of 

spray-dried 

strawberry powder: 

effects of whey 

protein isolate and 

maltodextrin 

Material: 

Buah strawberry 

 

Uji Penelitian: 

Spray drying 

 

Analisis data: 

One-way analysis of variance 

(ANOVA) and Duncan’s test 

(SPSS 18.0 statistics software) 
 

Hasil: 

• Ukuran partikel bubuk semprot-kering 

dipengaruhi oleh rasio total padat MD atau WPI 

dalam larutan umpan 

• Nilai tingkat kelembaban dari semua sampel 

bubuk juga lebih kecil dari 5%. 

 

Kesimpulan: 

• Bubuk strawberry sangat higroskopis dan harus 

disimpan dalam wadah kedap udara di tempat 

kering yang sejuk 

• Mengurangi kebutuhan tingkat maltodekstrin 

yang lebih tinggi untuk produksi bubuk yang 

lebih berkualitas 
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No 
Penulis dan 

Tahun 
Judul Metode Hasil Kesimpulan 

8 
Sumanti, D., 

et al (2016) 

Pengaruh Konsentrasi 

Susu Skim dan 

Maltodekstrin Sebagai 

Penyalut Terhadap 

Viabilitas dan 

Karakteristik 

Mikroenkapsulasi 

Suspensi Bakteri 

Lactobacillus 

plantarum 

menggunakan metode 

freeze drying 

Material: 

Susu skim (10%) dan 

maltodekstrin (5, 10, 15, 

20%)  

 

Uji Penelitian: 

Freeze drying 

 

Analisis Data: 

Metode penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap dengan 4 

perlakuan dan 4 ulangan 

Hasil: 

• Penambahan konsentrasi maltodekstrin 20% 

dapat mempertahankan viabilitas sel yang lebih 

baik dibandingkan dengan perlakuan lainnya 

• Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan maka kadar air mikrokapsul akan 

semakin meningkat 

• Semakin tinggi penambahan konsentrasi 

maltodekstrin maka semakin tinggi rendemen 

mikrokapsul sel bakteri L. plantarum yang 

dihasilkan 

 

Kesimpulan: 

• Mikrokapsul L. plantarum kombinasi susu skim 

10% dan maltodekstrin 20% memberikan hasil 

yang terbaik dengan karakterisitik viabilitas sel 

97,76%, kadar air 3,93% dan rendemen 19,79%. 

• semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka 

efisiensi enkapsulasi semakin meningkat 

sehingga dapat melindungi bahan produk dengan 

baik 
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BAB III METODE PENELITIAN 

 

3.1 Desain, Waktu, dan Tempat 

Desain penelitian ini adalah eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) sederhana untuk mengetahui kualitas bubuk strawberry 

terbaik. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Maret sampai Juni 2022. 

Proses pembuatan bubuk strawberry dilakukan di Balai Besar Litbang Pasca 

Panen Pertanian, Bogor. Pengujian organoleptik pada bubuk strawberry 

dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik, Universitas Binawan. 

Analisis proksimat dan uji kelarutan dilakukan di Laboratorium Saraswanti 

Indo Genetech (SIG) Bogor. Uji kadar antioksidan dilakukan di Pusat Studi 

Biofarmaka Tropika (Trop BRC) LPPM, Institut Pertanian Bogor. 

3.2 Instrumen Penelitian 

3.2.1 Alat 

Alat yang digunakan untuk proses pengeringan buah 

strawberry diantaranya adalah mesin spray drying (pengering 

semprot), timbangan digital, blender, ayakan 80 mesh, oven, 

desikator, termometer, stopwatch, cawan, dan saringan. Alat yang 

digunakan untuk analisis diantaranya ektruder ulir tunggal, cawan, 

alat destilasi, labu takar, tabung reaksi, pipet tetes, spektrofometer, 

erlenmeyer, oven, timbangan analitik, pompa vakum, alat-alat gelas 

penunjuang serta seperangkat alat uji organoleptik. 

3.2.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah 

strawberry segar, sebagai bahan yang akan dikeringkan dan 

maltodekstrin sebagai bahan pengisi pada mesin spray drying. 

Maltodekstrin sebagai bahan pengisi pada proses pengeringan dalam 

metode spray drying. 
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3.3 Jenis dan Pengumpulan Data 

Jenis data yang digunakan pada penelitian ini adalah data primer 

yang meliputi data rendemen, data karakteristik fisik yang meliputi uji 

organoleptik dan tingkat kelarutan, data proksimat yang meliputi kadar abu 

(metode AOAC), kadar air (metode oven), kadar protein (metode kjeldahl), 

kadar lemak (metode soxhlet), dan karbohidrat (metode by difference), dan 

data kadar antioksidan (metode DPPH). Data organoleptik dikumpulkan 

dengan cara menggunakaan kuesioner dengan metode hedonic scale scoring 

skala 1 – 9. Data proksimat, kelarutan dan kadar antioksidan didapatkan dari 

hasil laboratorium. Panelis yang akan dilibatkan dalam penelitian ini adalah 

panelis semi terlatih terdiri dari mahasiswa/i Gizi semester 6 (enam) dan 8 

(delapan) Universitas Binawan yang telah memperoleh mata ajar Teknologi 

Pangan dan Gizi sebanyak 35 orang. 

3.4 Rancangan dan Perlakuan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

sederhana dengan tiga taraf. Model yang digunakan adalah sebagai berikut: 

Yij =  + i + ijk 

Keterangan:  

Yij = pengaruh konsentrasi maltodekstrin 

 = nilai tengah umum 

I = pengaruh konsentrasi maltodekstrin pada taraf ke-i (i = 1, 2, 3) 

ijk = galat perlakuan (i) pada ulangan k-j (1,2) 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimental yaitu 

dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin. 

P1 = Konsentrasi maltodekstrin 20% 

P2 = Konsentrasi maltodekstrin 25% 

P3 = Konsentrasi maltodekstrin 30% 
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3.5 Definisi Istilah 

1. Bubuk strawberry merupakan produk olahan strawberry berbentuk 

butiran-butiran serbuk yang terbuat dari buah strawberry. 

2. Metode spray drying merupakan suatu metode untuk mengeringkan 

larutan strawberry menjadi bentuk bubuk dengan menggunakan alat 

spray drying. 

3. Konsentrasi Maltodekstrin merupakan konsentrasi dari bahan pengisi 

yaitu maltodekstrin yang dibutuhkan pada saat proses pengeringan 

menggunakan spray drying. 

4. Karakteristik Organoleptik merupakan sifat fisik (warna, tekstur, 

aroma, dan rasa) bubuk bubuk strawberry yang dapat diukur dengan uji 

organoleptik. 

5. Uji Organoleptik merupakan cara penilaian menggunakan panca 

indera untuk mengetahui tekstur, warna, aroma dan rasa dari produk 

makanan. 

6. Analisis Proksimat merupakan analisis kimia yang bertujuan untuk 

mengidentifikasi kandungan gizi (kadar abu, kadar air, kadar lemak, 

kadar protein, dan kadar karbohidrat) bubuk bubuk strawberry. 

7. Kadar Antioksidan merupakan jumlah antioksidan secara keseluruhan 

yang dapat diidentifikasi dengan metode DPPH (2,2-difenil-1- 

pikrilhidrazil). 
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3.6 Alur Penelitian 

 

Gambar 3. Alur Penelitian 

 

 

Strawberry

Persiapan bahan dengan cara dicuci, 
dihancurkan/diblender, disaring dan ditimbang 

beratnya

Pencampuran larutan strawberry 
dengan maltodekstrin

P1 (20%) P2 (25%)

Ditimbang massa larutan strawberry yang telah 
dicampur dengan matodekstrin

Proses spray drying dengan suhu 170C dalam 
waktu 1 detik

strawberry yang telah menjadi bubuk kemudian 
ditimbang

Dihitung rendemennya

Uji kelarutan dan Uji antioksidan

Uji organoleptik

Produk terpilih

Analisis proksimat

P3 (30%)
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3.7 Pelaksanaan Penelitian 

3.7.1 Persiapan Pembuatan Larutan Strawberry 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Gambar 4. Proses persiapan pembuatan larutan strawberry 

3.7.2 Pembuatan Bubuk Strawberry 

 

 

 

 

 

 

 

                      Gambar 5. Proses pembuatan bubuk strawberry         

Strawberry dicuci hingga bersih 

Strawberry ditimbang untuk mengetahui 

berat awal bahan 

Dimasukkan bahan ke dalam blender 

untuk dihancurkan 
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3.7.3 Pengujian Produk 

Pengujian produk meliputi beberapa parameter yaitu 

pengujian terhadap karakteristik fisik bubuk strawberry berupa 

pengujian warna, tekstur, aroma, dan rasa. Pengujian karakteristik 

kimia berupa analisis prosimat dan kadar antioksidan pada bubuk 

strawberry.  

3.8 Analisis Data  

Data yang diperoleh akan diolah menggunakan Microsoft Excel 

2010 dan software pengolahan data statist dengan menggunakan analisis 

ragam (ANOVA) di komputer. Data hasil uji organoleptik, akan diuji 

normalitas menggunakan Kolmogorov Smirnov. Jika data terdistribusi 

normal (p ≥ 0,05) maka akan diuji dengan menggunakan ANOVA. Jika 

hasil uji ANOVA signifikan, maka akan diuji lanjut dengan uji Duncan. Jika 

data organoleptik tidak terdistribusi normal, maka akan dianalisis 

menggunakan uji Kruskal Wallis. Kemudian, jika hasil dari analisis 

menunjukkan hasil yang signifikan, maka akan dilanjutkan dengan uji Mann 

Whitney.  

3.9 Persetujuan Etik 

Penelitian ini sudah mendapatkan persetujuan etik di komisi etik 

komisi etik Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran, Universitas 

Indonesia – RSUPN Dr. Cipto Mangunkusumo dengan nomor KET-

636/UN2.F1/ETIK/PPM.00.02/2022. 
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil 

4.1.1 Uji Organoleptik Bubuk Strawberry 

Setelah proses pengeringan menggunakan mesin spray drying 

dilakukan, tahap selanjutnya adalah dilakukannya uji organoleptik. Uji 

organoleptik merupakan suatu pengujian menggunakan indra manusia 

untuk mengetahui kualitas suatu produk yang mencakup dari aspek 

rasa, warna, tekstur, dan aroma. Uji organoleptik terdiri dari dua uji, 

yaitu uji hedonik untuk menentukan tingkat kesukaan terhadap suatu 

produk dan uji mutu hedonik untuk menyatakan kesan terhadap suatu 

produk.  

Panelis melakukan uji hedonik terhadap bubuk strawberry 

dengan penambahan maltodekstrin antara lain 20% (P1), 25% (P2), dan 

30% (P3). Penampakan bubuk strawberry disajikan pada Gambar 6. 

   

 

 

(a) P1                             (b) P2        (c) P3 

Gambar 6. Penampakan bubuk strawberry 

Penetapan perlakuan terpilih dilakukan dengan melihat rata-

rata nilai tertinggi yang didapatkan dari uji hedonik. Hasil uji 

hedonik pada bubuk strawberry dengan penambahan maltodekstrin 

dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Hasil uji hedonik bubuk strawberry 

Keterangan: Skala aspek yaitu 1 = amat sangat tidak suka hingga 9 = amat sangat 

suka, huruf yang beda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 

(Kruskal Wallis, signifikan pada p<0,05) 

A. Rasa 

Berdasarkan hasil organoleptik uji hedonik pada bubuk 

strawberry menunjukkan bahwa P3 memperoleh nilai kesukaan 

tertinggi terhadap aspek rasa yaitu sebesar 7,09 (suka). Pada nilai 

kesukaan terendah diperoleh oleh P2 dengan nilai sebesar 4,51 (agak 

tidak suka). Hasil uji Kruskal Wallis pada uji hedonik menunjukkan 

bahwa produk bubuk strawberry berpengaruh pada aspek rasa. Pada 

hasil uji lanjut Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan P2 

memiliki p value sebesar 0,245 sehingga tidak terdapat adanya 

perbedaan yang nyata terhadap rasa pada bubuk strawberry. Lalu 

untuk P1 dengan P3 dan P2 dengan P3 memiliki p value sebesar 

0,000 sehingga terdapat adanya perbedaan yang nyata.  

B. Aroma 

Berdasarkan hasil organoleptik uji hedonik pada bubuk 

strawberry menunjukkan bahwa P3 memperoleh nilai kesukaan 

tertinggi terhadap aspek aroma yaitu sebesar 7,11 (suka). Untuk nilai 

kesukaan terendah diperoleh oleh P1 yaitu sebesar 4,77 (agak tidak 

suka). Pada hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa produk 

bubuk strawberry terdapat pengaruh pada aspek aroma. Hasil uji 

Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan P2 dan P3 memiliki 

p value sebesar 0,000 sehingga terdapat adanya perbedaan yang 

nyata terhadap aroma pada bubuk strawberry. Lalu untuk P2 dan P3 

memiliki p value sebesar 0,000 sehingga terdapat adanya perbedaan 

yang nyata. 

 

Perlakuan 
Aspek 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

P1 (20%) 6,49 ± 1,269a 4,77 ± 1,165a 4,86 ± 1,309a 4,66 ± 1,305a 

P2 (25%) 6,71 ± 1,017a 6,11 ± 0,963b 4,51 ± 1,269a 5,20 ± 1,052a 

P3 (30%) 7,74 ± 0,780b 7,11 ± 0,900c 7,09 ± 1,067b 7,26 ± 0,561b 
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C. Tekstur  

Berdasarkan hasil organoleptik uji hedonik pada bubuk 

strawberry menunjukkan bahwa P3 memperoleh nilai kesukaan 

tertinggi terhadap aspek tekstur yaitu sebesar 7,26 (suka). Pada nilai 

kesukaan terendah diperoleh oleh P1 dengan nilai sebesar 4,66 (agak 

tidak suka). Pada hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa 

produk bubuk strawberry terdapat pengaruh pada aspek tekstur. 

Hasil uji Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan P2 

memiliki p value 0,093 (>0,05) sehingga tidak terdapat adanya 

perbedaan yang nyata terhadap tekstur pada bubuk strawberry. Lalu 

untuk P1 dengan P3 dan P2 dengan P3 memiliki p value 0,000 

(<0,05) sehingga terdapat perbedaan yang nyata. 

D. Warna 

Berdasarkan hasil organoleptik uji hedonik pada bubuk 

strawberry menunjukkan bahwa P3 memperoleh nilai kesukaan 

tertinggi terhadap aspek warna yaitu sebesar 7,74 (suka) sedangkan 

P1 memperoleh nilai kesukaan terendah yaitu sebesar 6,49 (agak 

suka). Pada hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa produk 

bubuk strawberry terdapat pengaruh pada aspek warna. Pada hasil 

uji lanjut Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan P2 

memiliki p value 0,626 (>0,05) sehingga tidak terdapat adanya 

perbedaan yang nyata terhadap warna pada bubuk strawberry. Lalu 

untuk P1 dengan P3 dan P2 dengan P3 memiliki p value 0,000 

(<0,05) sehingga terdapat perbedaan yang nyata.  

Selanjutnya, panelis melakukan uji mutu hedonik terhadap 

bubuk strawberry. Uji mutu hedonik dilakukan untuk menyatakan 

kesan baik atau buruk suatu produk. Kesan pada uji mutu hedonik 

lebih spesifik dan umum jika dibandingkan dengan uji hedonik. 

Hasil uji mutu hedonik bubuk strawberry dapat dilihat pada Tabel 

4.  
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Tabel 4. Hasil uji mutu hedonik bubuk strawberry 

Keterangan: Skala warna 1 = putih kemerahan hingga 5 = sangat merah; Skala aroma 1 = 

aroma strawberry tidak ada hingga 5 = sangat aroma strawberry; Skala rasa 1 = sangat 

asam hingga 5 = sangat manis; Skala tekstur 1 = sangat keras hingga 5 = sangat lembut 

(Kruskal Wallis, signifikan pada p<0,05) 

A. Rasa 

Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa produk bubuk 

strawberry P1 memiliki rasa sangat asam. Sedangkan P2 dan P3 

memiliki rasa agak asam. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan 

bahwa produk bubuk strawberry berpengaruh pada aspek rasa. Pada 

hasil uji lanjut Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan P2 

dan P3 memiliki p value 0,015 (<0,05) sehingga terdapat perbedaan 

yang nyata. Begitupula dengan P2 dan P3 memiliki p value 0,012 

(<0,05) sehingga terdapat perbedaan yang nyata pada aspek rasa. 

B. Aroma 

Pada hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa produk 

bubuk strawberry P2 memiliki aroma strawberry yang lemah dan 

P3 memiliki aroma strawberry yang agak kuat. Sedangkan untuk 

bubuk strawberry P1 tidak memiliki aroma strawberry. Hasil uji 

Kruskal Wallis menunjukkan bahwa produk bubuk strawberry 

berpengaruh pada aspek aroma. Pada hasil uji lanjut Mann Whitney 

menunjukkan bahwa P1 dengan P2 memiliki p value 0,330 sehingga 

tidak terdapat perbedaan yang nyata. Untuk P1 dengan P3 dan P2 

dengan P3 memiliki p value 0,000 (<0,05) sehingga terdapat 

perbedaan yang nyata pada aspek aroma. 

C. Tekstur 

Pada hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa produk 

bubuk strawberry P2 dan P3 memiliki tekstur bubuk yang agak 

lembut. Untuk bubuk strawberry P1 memiliki tekstur bubuk 

Perlakuan 
Aspek 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

P1 (20%) 1,91 ± 0,742a 1,94 ± 0,684a 1,69 ± 0,151a 2,49 ± 0,702a 

P2 (25%) 1,77 ± 0,547a 2,17 ± 0,841a 2,00 ± 0,686b 3,00 ± 0,642b 

P3 (30%) 3,14 ± 0,733b 3,14 ± 1,200b 2,46 ± 0,741c 3,40 ± 0,881c 
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strawberry yang agak kasar. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan 

bahwa produk bubuk strawberry berpengaruh pada aspek tekstur. 

Pada hasil uji lanjut Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan 

P2 dan P3 memiliki p value 0,000 (<0,05) sehingga terdapat 

perbedaan yang nyata. Begitupula dengan P2 dan P3 memiliki p 

value 0,020 (<0,05) sehingga terdapat perbedaan nyata pada aspek 

tekstur. 

D. Warna 

Pada hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa produk 

bubuk strawberry P1 dan P2 memiliki warna bubuk strawberry 

putih kemerahan. Sedangkan untuk P3 memiliki warna bubuk 

strawberry yang agak merah. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan 

bahwa produk bubuk strawberry berpengaruh pada aspek warna. 

Pada hasil uji lanjut Mann Whitney menunjukkan bahwa P1 dengan 

P2 memiliki p value 0,492 sehingga tidak terdapat adanya perbedaan 

yang nyata sedangkan untuk P1 dengan P3 dan P2 dengan P3 

memiliki p value 0,000 (<0,05) sehingga terdapat perbedaan yang 

nyata pada aspek warna. 

 

4.1.2 Penentuan Perlakuan Terpilih 

Penentuan perlakuan terbaik dipilih berdasarkan hasil 

keseluruhan pada uji hedonik atau uji tingkat kesukaan. Berdasarkan 

hasil dari uji hedonik pada bubuk strawberry, P3 memiliki 

karakteristik yang lebih tinggi dibandingkan dengan P1 dan P2 

sehingga menjadikan P3 sebagai perlakuan terpilih. Pada uji mutu 

hedonik pada perlakuan terpilih yaitu bubuk strawberry P3 memiliki 

karakteristik rasa yang agak manis (2,46), beraroma strawberry 

yang agak kuat (3,17), tekstur yang agak lembut (3,40), dan warna 

yang agak merah (3,14). Penampakan bubuk strawberry produk 

terpilih disajikan pada Gambar 7. 
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           Gambar 7. Perlakuan terpilih bubuk strawberry 

4.1.3 Kadar Proksimat Terpilih 

Analisis proksimat yang dilakukan yaitu kadar abu, kadar 

air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat pada P3. Hasil 

analisis proksimat pada bubuk strawberry yang terpilih disajikan 

pada Tabel 5. 

         Tabel 5. Hasil analisis proksimat bubuk strawberry P3 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 5, didapatkan bahwa hasil analisis kadar 

air pada P3 sebanyak 5,08%. Untuk analisis kadar abu menunjukkan 

hasil sebanyak 1,05%. Pada hasil kadar protein terdapat sebanyak 

1,13%, kadar lemak sebanyak kurang dari 0,02%, dan kadar 

karbohidrat sebanyak 92,73%. 

 

4.1.4 Kadar Antioksidan  

Pengujian kapasitas antioksidan pada penelitian ini 

menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picryhydrazy). 

Penentuan dari kapasitas antioksidan dilakukan secara in vitro (di 

luar sel) dengan teknik analisis spektrofotometri UV-Vis. Tujuan 

dari pengujian ini dilakukan yaitu untuk mengetahui kapasitas 

senyawa aktif terhadap asam askorbat yang terdapat dalam bubuk 

strawberry yang telah ditambahkan maltodekstrin. Hasil antioksidan 

pada bubuk strawberry disajikan pada Tabel 6. 

Komponen P3 (%) 

Kadar Air 5,08 

Kadar Abu  1,05 

Protein 1,13 

Lemak < 0,02 

Karbohidrat 92,73 
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Tabel 6. Hasil analisis kadar antioksidan 

Maltodekstrin (%) Kapasitas Antioksidan (ppm) 

P1 (20) 7,95 

P2 (25) 8,07 

P3 (30) 8,36 

 

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 6 menunjukkan 

bahwa rerata kadar kapasitas antioksidan pada bubuk strawberry P1 

yaitu berkisar 7,95 ppm. Pada bubuk strawberry P2 sebesar 8,07 

ppm dan pada bubuk strawberry P3 sebesar 8,36 ppm.  

4.1.5 Rendemen 

Rendemen pada bubuk strawberry merupakan sebuah hasil 

dari perbandingan hasil produk bubuk strawberry dengan larutan 

strawberry yang telah ditambahkan dengan maltodekstrin. Rerata 

rendemen pada bubuk strawberry disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Hasil rendemen bubuk strawberry 

Maltodekstrin (%) Rerata Rendemen (%) 

P1 (20) 4,4 

P2 (25) 5 

P3 (30) 7,5 

 

Berdasarkan hasil pada Tabel 7 menyatakan bahwa rerata 

rendemen bubuk strawberry P1 sebesar 4,4%. Pada bubuk 

strawberry P2 sebesar 5% dan pada bubuk strawberry P3 sebesar 

7,5%. 

4.1.6 Kelarutan 

Kelarutan pada bubuk strawberry merupakan suatu uji untuk 

mengetahui kuantitas sampel dengan cara membandingkan panjang 

gelombangnya. Pengujian ini menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis. Hasil Analisis kelarutan pada masing-

masing bubuk strawberry disajikan pada Tabel 8. 



32 
 

 

Tabel 8. Hasil uji kelarutan bubuk strawberry 

Maltodekstrin (%) Kelarutan 

P1 (20) Larut 

P2 (25) Larut 

P3 (30) Larut 

 

Berdasarkan hasil pada Tabel 8 menyatakan bahwa kelarutan 

bubuk strawberry yang dihasilkan pada P1, P2, dan P2 dapat larut 

di dalam air.  
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4.2 Pembahasan 

4.2.1 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan suatu uji pada makanan yang 

menjadi salah satu penentu tingkat kesukaan dan daya terima 

produk. Tujuan dari uji daya terima yaitu untuk membandingkan 

rasa, warna, aroma, dan tekstur pada produk tertentu. Pada hasil uji 

hedonik didapatkan bahwa panelis lebih menyukai bubuk 

strawberry P3. Hasil uji hedonik pada aspek rasa, aroma, tekstur, 

dan warna didapatkan bahwa panelis banyak yang memilih skala 

suka untuk bubuk strawberry dengan penambahan 30% 

maltodekstrin.  

Pada bubuk strawberry yang diberi tambahan maltodekstrin, 

hasil analisis uji penerimaan pada aspek rasa rata-rata mengatakan 

bahwa bubuk strawberry memiliki rasa sangat asam dan agak asam. 

Rasa asam tersebut disebabkan oleh adanya kandungan asam yang 

terdapat dalam buah strawberry. Menurut penelitian yang dilakukan 

oleh Sobulska et al (2021), menyatakan bahwa kekurangan dari 

pengguanan mesin spray drying salah satunya yaitu dapat 

mempengaruhi perubahan rasa dari suatu produk makanan. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada aspek warna 

menunjukkan bahwa rata-rata bubuk strawberry berwarna agak 

merah. Warna merah pada buah strawberry disebabkan karena 

tingginya pigmen warna yang dihasilkan oleh antosinain. Antosianin 

tidak dapat stabil terhadap suhu yang tinggi sehingga dengan adanya 

suhu yang tinggi dapat menyebabkan adanya perubahan warna 

(Lopes da Silva, 2007). Hal ini yang menjadikan faktor adanya 

perubahan penurunan warna merah menjadi warna agak merah. 

Namun, peran maltodekstrin disini dapat digunakan untuk 

mempertahankan zat antosianin agar tetap terjaga. Jika antosianin 

dapat stabil maka warna menjadi tidak pudar sehingga tidak 

berdampak pada degradasi warna bubuk yang dihasilkan (Paramita 

et al, 2015). 
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Hasil uji penerimaan pada aspek aroma mengatakan bahwa 

bubuk strawberry yang diberi tambahan maltodekstrin, beraroma 

strawberry lemah dan agak kuat. Penurunan aroma tersebut 

diakibatkan oleh adanya oksidasi pada saat proses pengeringan 

sehingga menyebabkan hilangnya beberapa komponen volatile dan 

termosensitif seperti senyawa aromatik dan fenolik (de Souza et al., 

2020). Zat-zat volatile kompleks dan minyak esensial yang terdapat 

pada buah strawberry dapat menyebabkan harum. Oleh karena itu, 

dengan adanya oksidasi volatile yang terjadi pada saat proses 

pengeringan dapat menjadi penyebab hilangnya aroma yang 

terdapat pada buah strawberry. Dalam hal ini, peran maltodekstrin 

diperlukan untuk melindungi zat volatile yang peka terhadap 

oksidasi agar tetap terjaga (Lailiyah, 2014). 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada aspek tekstur 

didapatkan bahwa bubuk strawberry yang diberikan tambahan 

maltodekstrin bertekstur agak lembut. Hasil tersebut sejalan dengan 

penelitian Sadowska et al (2020) yang menyatakan bahwa produk 

bubuk yang dihasilkan dengan menggunakan spray drying memiliki 

tekstur paling lembut atau halus. Agustina et al (2019) menyatakan 

bahwa bubuk yang dihasilkan dengan menggunakan maltodekstrin 

memiliki tekstur bubuk yang menyebar dengan lembut. Hal ini 

disebabkan oleh maltodekstrin mampu mempertahankan tekstur 

produk dan berinteraksi dengan air sehingga bubuk yang dihasilkan 

memiliki tekstur lembut yang dapat stabil terhadap suhu tinggi. 

Namun, salah satu kelemahan dari penggunaan 

maltodekstrin yaitu dapat menyebabkan bubuk mengalami masalah 

lengket jika terlalu lama diletakkan pada udara terbuka. Pernyataan 

tersebut sejalan dengan penelitian Schuck (2017) yang menyatakan 

bahwa dengan adanya penambahan maltodekstrin menyebabkan 

bubuk mengalami masalah lengket. Hal ini dikaitkan dengan proses 

dehidrasi yang cepat selama proses pengeringan sehingga 

menyebabkan bubuk menjadi higroskopis. Akibatnya, bubuk 
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tersebut akan memiliki kecenderungan tinggi untuk menyerap 

kelembaban dan menyebabkan efek plastisisasi. Selanjutnya, akan 

menyebabkan bubuk menjadi lengket. Tingginya jumlah 

maltodekstrin yang digunakan dapat menyebabkan bubuk menjadi 

lengket karena konsentrat sakarida dari pati yang terdapat dalam 

maltodekstrin dapat membentuk karamel jika terkena suhu tinggi 

(Agustina et al., 2019). 

 

4.2.2 Analisis Proksimat 

Analisis proksimat yang dilakukan yaitu kadar abu, kadar 

air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Pada hasil 

analisis bubuk strawberry P3 yang telah diproses menggunakan 

teknik pengeringan semprot (spray drying) menunjukkan bahwa 

memiliki kadar air sebesar 5,08%. Pada penelitian Can et al (2020) 

menyatakan bahwa kadar air pada bubuk strawberry pada kondisi 

optimum dihitung sebesar 4,21%. Hal ini diperkuat dengan 

penelitian Gong et al (2018) yang menyatakan bahwa kadar air 

bubuk strawberry antara 4,52 dan 4,92%. Ketidaksesuaian ini 

disebabkan oleh adanya perbedaan penggunaan jumlah konsentrasi 

maltodekstrin dan suhu inlet yang digunakan pada penelitian 

tersebut yaitu 165C dan maltodekstrin 40%. 

Bubuk dengan kadar air dibawah 5% dianggap aman dari 

aktivitas mikrobiologi dan dapat disimpan dalam waktu yang lama. 

Hasil rendahnya kadar air suatu bubuk tergantung pada kondisi suhu 

pada saat proses dilakukan (Abdul et al., 2021). Semakin tinggi suhu 

yang digunakan maka bubuk yang dihasilkan akan semakin kering 

sehingga terdapat penurunan pada kadar airnya. Penambahan 

maltodekstrin juga dapat berpengaruh pada kadar air dari bubuk 

yang dihasilkan. Semakin tinggi penambahan maltodekstrin maka 

akan menyebabkan penurunan kadar air pada bubuk yang dihasilkan 

(Kurniasih et al., 2018). Hal ini disebabkan oleh meningkatnya laju 

aliran umpan padat yang dapat menurunkan air yang tersedia untuk 
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mengalami proses penguapan sehingga dapat menurunkan kadar air 

pada hasil bubuk akhir (Ghalegi et al., 2021). 

Berdasarkan hasil dari analisis kadar abu pada bubuk 

strawberry P3 mendapatkan nilai sebesar 1,05%. Hasil ini sejalan 

dengan penelitian Siacor et al (2020) menyatakan bahwa kadar abu 

yang dihasilkan dari spray drying berkisar antara 0,81% sampai 

1,80%. Caliskan et al (2016) mensurvei tentang pengaruh proses 

pengeringan yang berbeda dan konsentrasi maltodekstrin pada 

bubuk bubuk sumac, didapatkan hasil bahwa nilai kadar abu 

bervariasi antara 1,88 dan 4,22% untuk bubuk sumak yang diperoleh 

pada berbagai persentase maltodekstrin (20-30%). Dari hasil 

tersebut didapatkan bahwa persentase maltodekstrin yang lebih 

tinggi menghasilkan kadar abu yang lebih rendah. 

Berdasarkan hasil didapatkan bahwa kadar lemak pada 

bubuk strawberry P3 yaitu sekitar kurang dari 0,02%. Hasil tersebut 

mengalami penurunan dari kadar lemak pada buah strawberry yaitu 

sebesar 0,11%. Pernyataan tersebut sejalan dengan penelitian Haluk 

et al (2018) yang menyatakan bahwa penurunan kadar lemak 

disebabkan oleh produk yang melekat pada permukaan kaca spray 

drying sehingga menyebabkan lemak yang ada dalam produk bubuk 

akhir tidak dapat diperoleh dengan sempurna. 

Berdasarkan hasil didapatkan bahwa kadar protein pada 

bubuk strawberry P3 sebesar 1,13%. Hasil tersebut mengalami 

peningkatan dari kadar protein pada buah strawberry yaitu sebesar 

0,43%. Pernyataan tersebut sejalan dengan penelitian Sobri et al 

(2017) yang menyatakan bahwa penggunaan suhu tinggi yang 

digunakan pada saat proses spray drying dapat meningkatkan kadar 

protein pada bubuk. Hal ini disebabkan oleh penurunan kadar air 

akibat penggunaan suhu yang tinggi sehingga dapat menyebabkan 

bubuk yang dihasilkan menjadi kering. Semakin kering bubuk yang 

dihasilkan maka kadar protein yang terdapat dalam bubuk akan 

semakin meningkat. Namun, suhu yang terlalu tinggi diketahui 
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mampu menyebabkan denaturasi protein sehingga dapat 

mengakibatkan menurunnya kandungan gizi dan kualitas suatu 

produk makanan (Dantas et al., 2018). 

Berdasarkan hasil didapatkan bahwa kadar karbohidrat pada 

bubuk strawberry P3 sebesar 92,73%. Hasil tersebut sejalan dengan 

penelitian Agustina et al (2019) yang menyatakan bahwa kadar 

karbohidrat pada bubuk yang dihasilkan melalui proses pengeringan 

dengan diberikan penambahan maltodekstrin berkisar antara 

83,77% hingga 90,39%. Peningkatan kadar karbohidrat tersebut 

disebabkan oleh adanya penambahan maltodekstrin, dimana 

karbohidrat merupakan komponen utama dari maltodekstrin. 

Semakin meningkat penambahan maltodekstrin maka semakin 

meningkat pula kadar karbohidrat pada bubuk yang dihasilkan. 

 

4.2.3 Kadar Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan pada penelitian ini 

menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picryhydrazy). Tujuan 

dari pengujian ini dilakukan yaitu untuk mengetahui kapasitas 

senyawa aktif terhadap asam askorbat yang terdapat dalam bubuk 

strawberry yang telah ditambahkan maltodekstrin. Hasil pengujian 

kadar antioksidan menunjukkan bahwa kadar kapasitas antioksidan 

pada bubuk strawberry dengan penambahan maltodekstrin 30% 

memiliki nilai paling tinggi yaitu sebesar 8,36 ppm.  Nilai paling 

terendah diperoleh bubuk strawberry dengan maltodekstrin 20% 

yaitu sebesar 7,95 ppm. Untuk kadar antioksidan pada buah 

strawberry pada umumnya cukup tinggi yaitu berkisar 18,87 sampai 

46,03 ppm (Muhammad et al., 2018). 

Buah strawberry memiliki kandungan senyawa antioksidan 

yang terdiri dari antosianin dan ellgatanin yang berkhasiat sebagai 

detoksifikasi karsinogenik dalam tubuh (Widyastuti et al., 2020). 

Proses pemanasan spray drying dengan menggunakan suhu tinggi 

membuat antioksidan yang terdapat dalam buah strawberry 
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cenderung akan menurun. Antosianin tidak stabil terhadap suhu 

tinggi, suhu yang tinggi membuat perubahan warna dan membuat 

aktivitas antioksidan menurun. Antosianin dipengaruhi oleh suhu, 

oksigen, cahaya, dan pH. Perubahan pada hal-hal tersebut membuat 

antosianin tidak stabil (Lopes da Silva, 2007). Pernyataan tersebut 

sejalan dengan penelitian Fegus et al (2015) bahwa bubuk blueberry 

yang diproses dengan metode freeze drying lebih tinggi nilai 

antioksidannya dibandingkan dengan spray drying. Penurunan 

aktivitas antioksidan dapat dikaitkan dengan dekomposisi termal 

senyawa yang peka terhadap panas. 

Walaupun, menurut penelitian lain menyatakan bahwa 

pengaruh suhu yang rendah dengan kisaran suhu 150-220C tidak 

begitu merusak kandungan senyawa fenolik dan antioksidan 

(Leyva-Porras et al., 2021).  Di sisi lain, suhu yang lebih tinggi dapat 

menyebabkan degradasi senyawa bioaktif yang lebih tinggi. Faktor 

lain yang dapat mempengaruhi penurunan kapasitas antioksidan 

pada buah dan produk turunannya adalah struktur kimia, faktor pra 

dan pasca panen, dan faktor pengolahan. Komponen yang berbeda 

dalam bubuk tumbuhan berkontribusi berbeda terhadap kemampuan 

antioksidan totalnya (Zou et al., 2016). 

 

4.2.4 Rendemen 

Berdasarkan hasil yang telah didapatkan menyatakan bahwa 

rata-rata rendemen bubuk strawberry pada maltodekstrin 

konsentrasi 20% sebesar 4,4%. Pada maltodekstrin konsentrasi 25% 

rendemen bubuk strawberry sebesar 5% dan pada maltodekstrin 

konsentrasi 30% rendemen bubuk strawberry sebesar 7,5%. Dari 

hasil tersebut didapatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

maltodekstrin yang digunakan maka hasil rendemen yang dihasilkan 

juga akan semakin tinggi. Hal tersebut dikarenakan adanya 

kenaikkan jumlah maltodekstrin yang ditambahkan maka hasil 

rendemen akan meningkat. Rendahnya rendemen pada bubuk 
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strawberry dapat disebabkan oleh adanya bahan yang menempel 

pada dinding silinder saat dilakukan proses pengolahan 

menggunakan mesin spray drying. Pernyataan tersebut sejalan 

dengan penelitian Sobulska et al (2021) yang menyatakan bahwa 

makanan kaya gula memiliki hasil rendemen yang menurun karena 

hilangkan bubuk yang disebabkan oleh adanya pengendapan 

partikel pada dinding pengering.  

Berdasarkan penelitian lain yang dilakukan oleh Hanzhi et al 

(2021) menyatakan bahwa rendemen bubuk yang dihasilkan melalui 

proses spray drying memiliki rerata nilai paling rendah yang 

diakibatkan karena kehilangan material produk yang menempel 

pada dinding mesin spray drying. Menurut penelitian Gopinathan et 

al (2020) menyatakan bahwa bubuk yang dihasilkan oleh spray 

drying sedikit lengket dan cenderung akan menempel pada dinding 

ruang pengering karena adanya gula dengan berat molekul dalam 

buah-buahan seperti glukosa, fruktosa, dan asam organik sehingga 

hasil akhirnya akan menyebabkan rendemen bubuk yang lebih 

rendah. 

 

4.2.5 Kelarutan 

Kelarutan pada bubuk menjadi salah satu elemen penting 

untuk mengevaluasi keterbasahan dan dispresibilitas dalam larutan 

air pada suatu produk, khususnya yang melalui proses pengeringan. 

Berdasarkan hasil uji kelarutan pada bubuk strawberry dengan 

penambahan maltodekstrin didapatkan bahwa seluruh perlakuan 

memiliki hasil yang dapat larut dalam air. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian Sobulska et al (2021) yang menyatakan bahwa 

penggunaan maltodekstrin pada proses pengeringan menggunakan 

spray drying memiliki tingkat kelarutan yang paling tinggi. Selain 

itu, penggunaan konsentrasi maltodekstrin yang lebih tinggi dapat 

memberikan peningkatan kelarutan pada bubuk yang dihasilkan. Hal 
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tersebut disebabkan oleh sifat maltodekstrin yang memiliki 

kelarutan tinggi didalam air.  

Penelitian lain yang dilakukan oleh Gopinathan et al (2020) 

menyatakan bahwa indeks kelarutan air yang dihasilkan oleh 

penggunaan spray drying lebih tinggi dibandingkan dengan vacuum 

drying dan convective drying. Dari hasil tersebut dapat dikatakan 

bahwa bubuk strawberry yang dilakukan dengan menggunakan 

proses spray drying dapat digunakan sebagai komponen makanan 

instan karena memiliki tingkat kelarutan tertinggi. 

 

4.2.6 Keterbatasan Penelitian 

Pada penelitian ini sudah diupayakan untuk semaksimal 

mungkin tetapi masih ada beberapa keterbatasan dalam penelitian, 

yaitu: 

1. Pada saat proses penyaringan larutan strawberry masih kurang 

maksimal karena tidak menggunakan kertas saring sehingga 

menyebabkan larutan menjadi kental. Dengan adanya faktor 

dari proses dan formulasi bahan yang tidak optimal sehingga 

dapat mempengaruhi rendemen bubuk strawberry yang 

dihasilkan menjadi rendah. Hal ini dapat dicegah dengan 

pemilihan spray drying yang sesuai dengan fitur desain yang 

optimal seperti ruang pengering yang luas untuk alat 

penyemprot putar atau siklon pengumpul efisiensi tinggi 

bersama dengan faktor pemrosesan yang ditentukan dengan 

jelas dan dioptimalkan (Ziaee et al, 2019). 

2. Penelitian ini hanya melakukan analisis antioksidan untuk 

bubuk strawberry yang dihasilkan saja tanpa melakukan analisis 

antioksidan pada buah strawberry segarnya sehingga tidak 

terdapat data pembanding antara hasil kadar antioksidan 

sebelum dan sesudah dilakukan proses pengeringan. Hasil 

analisis antioksidan pada penelitian ini juga masih dalam 

kategori rendah sehingga dapat dilakukan dengan mengganti 
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metode pengeringan lain seperti freeze drying, dimana pada 

metode tersebut tidak menggunakan suhu tinggi sehingga dapat 

meminimalisir rendahnya kadar antioksidan pada bubuk yang 

dihasilkan (Fegus et al, 2015). 

3. Penelitian ini hanya melakukan analisis sekali saja sehingga 

tidak menutup kemungkinan terdapat adanya kesalahan pada 

saat analisis. 
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil uji organoleptik hedonik terdapat pengaruh nyata 

(p<0,05) antara setiap perlakuan terhadap aspek warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. Serta pada uji organoleptik mutu hedonik terdapat 

pengaruh yang nyata terhadap setiap aspek. Uji kelarutan yang 

dilakukan pada masing-masing perlakukan didapatkan hasil bahwa 

bubuk strawberry yang diberi penambahan maltodekstrin dengan 

konsentrasi 20%, konsentrasi 25%, dan konsentrasi 30% dapat larut 

dalam air. 

2. Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan bahwa konsentrasi 

maltodekstrin terbaik terdapat pada penambahan 30% (P3) yang 

memiliki karakteristik rasa yang agak asam, beraroma strawberry yang 

agak kuat, tekstur yang agak lembut, dan warna yang agak merah. 

3. Berdasarkan hasil uji proksimat pada bubuk strawberry dengan 

penambahan maltodekstrin sebesar 30% memiliki karakteristik kimia 

antara lain, kadar air sebesar 5,08%, kadar abu sebesar 1,05%, protein 

sebesar 1,13%, lemak sebesar kurang dari 0,02%, dan karbohidrat 

sebesar 92,73%. 

4. Kadar antioksidan yang dilakukan pada masing-masing perlakuan 

didapatkan hasil antara lain P1 (20%) sebesar 7,95 ppm, P2 (25%) 

sebesar 8,07 ppm, dan P3 (30%) sebesar 8,36 ppm. Kadar antioksidan 

terbesar terdapat pada bubuk strawberry yang dihasilkan dengan 

penambahan maltodekstrin sebanyak 30%.  

5.2 Saran 

1. Produk bubuk yang dihasilkan pada penelitian ini masih memiliki kadar 

antioksidan yang rendah sehingga dapat dilakukan penelitian 

selanjutnya dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin yang 

berbeda atau dengan proses pengeringan yang berbeda. 

2. Jika penelitian tetap melanjutkan dengan menggunakan spray drying 

maka perlu diperhatikan pada saat proses penyaringan larutan 
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strawberry dengan menggunakan kertas saring khusus agar hasil larutan 

tidak terlalu kental sehingga pada saat proses pengeringan dapat 

menghasilkan rendemen bubuk yang lebih tinggi. 

3. Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengetahui daya tahan dan umur 

simpan pada produk bubuk strawberry. 
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Lampiran 1. Lembar Penjelasan Penelitian 

 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

Bersama dengan surat ini, saya Annisa Dinya Zahra, mahasiswi program 

studi gizi, selaku peneliti dalam penelitian dengan judul: “Pengaruh Konsentrasi 

Maltodekstrin Terhadap Karakteristik Fisik Bubuk Strawberry Yang Berpotensi 

Mencegah Covid-19 Pada Lansia” memohon kesediaan Saudara/i untuk menjadi 

responden penelitian tersebut dan bersedia mengisi kuesioner yang terlampir. 

Penelitian ini bertujuan pengaruh konsentrasi maltodekstrin pada metode spray 

drying terhadap karakteristik fisik pada bubuk strawberry. Jumlah panelis yang 

dibutuhkan dalam penelitian adalah sebanyak 35 orang. Penelitian ini sudah 

mendapatkan ijin dari ketua program studi gizi Universitas Binawan. 

A. Kesukarelaan Untuk Ikut Penelitian 

Saudara/i bebas memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa 

ada paksaan. Bila Saudara/i sudah memutuskan untuk ikut, anda juga bebas 

untuk mengundurkan diri atau berubah pikiran setiap saat tanpa dikenai 

denda atau pun sanksi apapun. 

B. Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Subyek atau panelis akan diberikan penjelasan mengenai penelitian 

terlebih dahulu. Penelitian ini membutuhkan persetujuan dari panelis. 

Saudara/i akan diberikan lembar persetujuan untuk dapat ikut dalam 

penelitian ini. Lembar persetujuan kemudian dikembalikan kepada 

peneliti. 

2. Parameter yang dinilai, antara lain: 

(a) Uji tingkat kesukaan terhadap aroma 

(b) Uji terhadap aroma 

(c) Uji tingkat kesukaan terhadap rasa 

(d) Uji terhadap rasa 
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(e) Uji tingkat kesukaan terhadap warna 

(f) Uji terhadap warna 

(g) Uji tingkat kesukaan terhadap tekstur 

(h) Uji terhadap tekstur 

 

C. Kewajiban Subjek Penelitian 

Sebagai subjek penelitian, Saudara/i berkewajiban untuk mengikuti 

aturan dan petunjuk penelitian yang telah tertulis diatas. Bila ada yang 

belum jelas, saudara/i bisa bertanya lebih lanjut kepada peneliti. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang akan didapatkan baik panelis maupun pihak 

Universitas Binawan adalah menambah referensi bagi penelitian yang ingin 

melanjutkan penelitian terkait pemanfaatan bubuk strawberry dan sebagai 

rujukan dalam pengolahan strawberry. 

E. Kerahasiaan 

Informasi yang berkaitan dengan data identitas panelis dan hasil 

yang didapat dalam penelitian ini bersifat rahasia. Data ini hanya akan 

digunakan untuk tujuan penelitian dan analisis data. 

F. Pembiayaan 

Semua pembiayaan yang terkait dengan penelitian akan ditanggung 

oleh peneliti. 

 

Hormat saya, 

 

Annisa Dinya Zahra 
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Lampiran 2. Formulir Persetujuan Panelis 

 

FORMULIR PERSETUJUAN PANELIS 

Perkenalkan nama saya Annisa Dinya Zahra, mahasiswi program studi gizi 

Universitas Binawan. Saat ini, saya sedang melakukan penelitian untuk kebutuhan 

data skripsi saya yang berjudul "Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin Terhadap 

Karakteristik Fisik Bubuk Strawberry Yang Berpotensi Mencegah COVID-19 Pada 

Lansia". Untuk itu, saya mohon kesediaan Saudara/i untuk dapat mengisi formular 

ini dengan sebenar-benarnya. Jawaban Saudara/i akan terjaga kerahasiaannya 

karena data yang akan ditampilkan merupakan data kumulatif dari seluruh sampel 

yang diambil.  

Jika Saudara/i bersedia, dimohon untuk menandatangani pernyataan dibawah ni. 

Dengan ini saya bersedia mengisi dan berpartisipasi dalam penelitian kali ini 

dengan jujur dan bersungguh-sungguh. Saya mengetahui dan menyadari bahwa seluruh 

informasi yang akan saya berikan bersifat RAHASIA dan mengizinkan peneliti untuk 

menggunakan seluruh informasi yang telah saya berikan dalam penelitian ini. Demikian 

pernyataan ini saya setujui dengan penuh kesadaran dan tanpa unsur paksaan dari pihak 

manapun. 

Nama : 

No. Telp : 

Semester : 

Tertanda,  

 

(……………………) 

 

Setelah menandatangani pernyataan diatas, saya memohon ketersediaan 

Saudara/i untuk mengisi formulir dibawah ini dengan jujur. Atas perhatian dan 

kerjasamanya, Saya ucapkan terima kasih. 
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik 

Formulir Uji Organoleptik                    

   PROGRAM STUDI GIZI 

                       UNIVERSITAS BINAWAN 

 

PENGARUH KONSENTRASI MALTODEKSTRIN 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK BUBUK STRAWBERRY 

YANG BERPOTENSI MENCEGAH COVID-19 PADA LANSIA 

 

Formulir Uji Organoleptik 

 

No. Panelis :            (diisi peneliti) 

 Nama Produk : Bubuk Strawberry 

 Nama Panelis :    (samaran) 

 Tanggal : 

 Petunjuk : 

1. Ciciplah sampel satu persatu 

2. Membuat garis vertical di setiap mistar sesuai dengan ketentuan 

dan kode produk 

3. Netralkan indera pengecap Anda dengan air putih setelah selesai 

mencicipi satu sampel 

4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel 
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Lampiran 4. Lembar Uji Hedonik 

 

Kode 

Parameter 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

235     

318     

143     

 

 Kriteria: 

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Amat 

sangat 

tidak 

suka 

Sangat 

tidak 

suka 

Tidak 

suka 

Agak 

tidak 

suka 

 

Biasa 

 

Agak 

suka 
Suka 

Sangat 

suka 

Amat 

sangat 

suka 
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Lampiran 5. Lembar Mutu Hedonik 

 

Kode 
Parameter 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

235     

318     

143     

 

Kriteria: 

1. Rasa 

1 2 3 4 5 

Sangat asam Agak asam Agak manis Manis 

 

Sangat 

manis 

 

 

2. Aroma 

1 2 3 4 5 

Tidak 

beraroma 

strawberry 

Beraroma 

strawberry 

(lemah) 

Beraroma 

strawberry 

(agak kuat) 

Beraroma 

strawberry 

(kuat) 

Beraroma 

strawberry 

(sangat 

kuat) 

 

3. Warna 

1 2 3 4 5 

Putih 

kemerahan 
Merah muda Agak merah Merah 

 

Sangat merah 

 

 

4. Tekstur 

1 2 3 4 5 

Sangat kasar Agak kasar 
Agak 

lembut 
Lembut 

Sangat 

lembut 
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Lampiran 6. Prosedur Analisis Kimia 

A. Analisis Kadar Air (SNI 01-2891-1992) 

• Timbang seksama 5-10 gram cuplikan pada sebuah botol timbang 

tertutup yang sudah diketahui bobotnya. Untuk berupa cairan, 

dilengkapi dengan pengaduk dan pasir kuarsa atau kertas saring 

berlipat. 

• Keringkan pada oven suhu 105°C selama 3 jam. 

• Dinginkan dalam eksikator. 

• Timbang, ulangi pekerjaan hingga diperboleh bobot tetap. 

Perhitungan: 

Kadar air (%) =
W1 

W
x 100% 

Keterangan: 

W = bobot cuplikan sebelum dikeringkan, dalam garam 

W1 = kehilangan bobot setelah dikeringkan, dalam garam 

 

B. Analisis Kadar Abu (SNI 01-2891-1992) 

• Timbang seksama 2-5 g contoh ke dalam sebuah cawan porselen atau 

platina yang telah diketahui bobotnya, untuk contoh cairan uapkan di 

atas penangas air sampai kering. 

• Arangkan di atas nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur listrik pada 

suhu maksimum 550°C sampai pengabuan sempurna (sekali-kali pintu 

tanur dibuka sedikit, agar oksigen bisa masuk) 

• Dinginkan dalam eksikator, lalu timbang sampai bobot tetap. 

Perhitungan: 

Kadar abu (%) =
W1 − W2 

W
x 100% 

Keterangan: 

W = bobot contoh sebelum diabukan, dalam garam 

W1 = bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam garam 

W2 = bobot cawan kosong, dalam garam 
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C. Karbohidrat (Anal.Chem.28 (1956) 350-356) 

• Timbang 0,05 – 0,1 g cuplikan ke dalam tabung reaksi 

• Tambahkan 10 ml H₂SO₄ pekat lalu diamkan 

• Larutan ditera ke labu 100 ml kemudian disaring 

• Pipet 1 mL larutan sampel dan tambahkan 1 mL air akuades 

• Tambahkan 1 mL larutan fenol 5% dan lakukan vortex 

• Tambahkan 5 mL asam sulfat pekat dengan cepat (dispenser) 

• Diamkan selama 10 menit 

• Ukur absorbansi pada panjang gelombang 490 nm 

Perhitungan: 

Karbohidrat (%) =
 C

W
x Vlarutan x 100 

Ketarangan: 

C = konsentrasi karbohidrat sebagai glukosa dari kurva standar (ug/g) 

Vlarutan = volume pelarutan sampel (mL) 

W = bobot sampel (g) 

 

D. Lemak (SNI 01-2891-1992) 

• Timbang seksama 7-10 g contoh, masukkan ke dalam selongsong kertas 

yang dialasi dengan kapas. 

• Sumbat selongsosng kertas yang berisi contoh tersebut dengan kapas, 

kemudian masukkan ke dalam alat soxhlet yang telah dihubungkan 

dengan labu lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan dan telah 

diketahui bobotnya. 

• Bubuk dengan heksana atau pelarut lemak lainnya selama lebih kurang 

6 jam. 

• Sulingkan heksana dan keringkan bubuk lemak dalam oven pengering 

pada suhu 105°C 

• Dinginkan dan timbang 
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• Ulangi pengeringan ini hingga tercapai bobot tetap 

Perhitungan:  

Lemak (%) =
W1 − W2 

W
x 100% 

Keterangan:  

W = bobot contoh, dalam garam 

W1 = bobot labu sebelum bubuksi, dalam garam 

W2 = bobot labu sesudah ekstrasi 

 

E. Protein (AOAC, 2001) 

• Timbang seksama 2-3 g cuplikan, masukkan ke dalam labu kjeldahl 100 

ml 

• Tambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml H2SO4(P) 

• Panaskan diatas pemanas listrik atau api pembakar sampai mendidih 

dan larutan menjadi jernih kehijaua-hijauan (sekitar 2 jam ) 

• Biarkan dingin ,kemudian encerkan dan masukkan ke dalam labu ukur 

100 ml, tepatkan sampai tanda garis 

• Pipet 5 ml larutan dan masukkan ke dalam alat penyuling ,tambahkan 5 

ml NaOH 30% dan beberapa tetes indikator PP 

• Sulingkan selama lebih kurang 10 menit ,sebagai penampung gunakan 

10 ml larutan asam borat 2% yang telah dicampur indicator 

• Bilasi ujung pendingin dengan air suling 

• Titar dengan larutan HCl 0,01 N - Kerjakan penetapan blanko 

Perhitungan: 

Protein (%) =
(V1 − V2) x N x 0,014 x fk x fp 

W sampel
x 100% 

Keterangan: 

Fk = faktor konversi (6,25) 

Fp = faktor pengenceran 

W = berat sampel (g) 

N = normalitas HCL 



60 
 

 

V1 = volume HCL 0,01 N yang dipergunakan penitran contoh 

V2 = volume HCL yang dipergunakan penitran blanko 

F. Kelarutan (Yuuwono, 2001) 

• Timbang sampel sebanyak 10 g 

• Kertas saring di oven pada suhu 105°C selama 3 menit, didinginkan 

dalam desikator dan timbang 

• Masukkan sampel dalam air 200 ml bersuhu 95°C, aduk 15 kali 

• Saring dengan kertas saring yang telah diketahui beratnya 

• Kertas saring diambil lalu dioven pada suhu 105°C selama 3 jam 

• Didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

Perhitungan: 

Kelarutan =
 [(S x Tp) − (𝐾2 − 𝐾1)]

(S x Tp)
x 100% 

Keterangan: 

S = berat sampel (g) 

Tp = total padatan sampel 

K1 = berat kertas saring (g) sebelum digunakan menyaring 

K2 = berat kertas saring (g) setelah digunakan menyaring 

 

G. Kadar Antioksidan Metode DPPH (Frelinsia V.M Damanis, 2020) 

Pembuatan Larutan 

• Timbang 4 mg serbuk DPPH dan larutkan dalam etanol 96% 

sebanyak 100 ml 

• Larutan DPPH dilakukan pengujian kontrol dengan diukur 

serapannya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang maksimum yaitu 517 nm 

Pengujian Bubuk dengan Metode DPPH 

• Sebanyak 2 mL bubuk strawberry dengan ditambahkan 2 mL 

larutan DPPH dalam etanol dan divorteks selama 5 detik 
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• Perubahan warna ungu menjadi kuning menunjukkan efisiensi 

penangkal radikal bebas 

• Ukur absorbansi pada spektrofotometer UV-Vis dengan panjang 

gelombang 517 nm lalu inkubasi selama 30 menit 

Perhitungan: 

Total Antioksidan (%)

=
Absorbansi kontrol − absorbansi sample 

absorbansi kontrol
x 100 

 

Absorbansi kontrol adalah absorbansi DPPH + etanol  

Absorbansi sampel adalah absorbansi DPPH radikal + sampel 
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Lampiran 7. Persetujuan Etik 
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Lampiran 8. Hasil Laboratorium Uji Proksimat 
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Lampiran 9. Hasil Laboratorium Uji Kelarutan 
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Lampiran 10. Hasil Laboratorium Kadar Antioksidan 
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Lampiran 11. Dokumentasi Uji Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


