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ABSTRAK

AFIF NUR FARISYI. Pengaruh Komposisi Bahan Penyalut terhadap
Karakteristik Bubuk Campuran Ekstrak Daun Suji dan Pandan. Dibimbing oleh
SEDARNAWATI YASNI dan CHRISTOFORA HANNY WIJAYA.

Warna merupakan salah satu atribut yang penting pada produk pangan.
Seiring berjalannya waktu, preferensi konsumen terhadap pewarna alami semakin
meningkat namun pigmen alami seperti klorofil rentan terhadap degradasi selama
pengolahan. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh komposisi bahan
penyalut, yaitu maltodekstrin (MD) dan gum arab (GA) terhadap karakteristik
fisikokimia dan penerimaan organoleptik bubuk campuran ekstrak daun suji—
pandan. Hasil penelitian menunjukkan komposisi penyalut memengaruhi mutu
bubuk ekstrak terutama komposisi maltodekstrin yang tinggi (formulasi F1)
memiliki performa terbaik secara relatif dengan total klorofil 4,34 mg/g, aktivitas
antioksidan 34,95 mg AE/g, dan efisiensi enkapsulasi 16,19%, serta penerimaan
sensori tertinggi (skor 5,62), dibandingkan penyalut gum arab yang memiliki
kelarutan tertinggi, yaitu 97,25% (formulasi F3), tetapi retensi pigmen terendah
(2,70 mg/g). Selanjutnya, F2 menunjukkan hasil yang cukup baik dengan total
klorofil 3,96 mg/g dan efisiensi enkapsulasi 4,18%. Rendemen yang didapatkan
relatif rendah (maks. 1,62%). dapat disimpulkan bahwa komposisi maltodekstrin
yang lebih banyak pada formulasi mampu meningkatkan perlindungan pigmen dan
potensi aplikasi sebagai pewarna alami bubuk, dan disarankan untuk melakukan
optimasi parameter proses dan komposisi sebagai upaya meningkatkan rendemen
dan efisiensi enkapsulasi.

Kata kunci: ekstrak suji-pandan, enkapsulasi, gum arab, klorofil, maltodekstrin



ABSTRACT

AFIF NUR FARISYI. The Effect of Coating Material Composition on the
Characteristics of Suji and Pandan Leaf Extract Mixture Powder. Supervised by
SEDARNAWATI YASNI and CHRISTOFORA HANNY WIJAYA.

Color is one of the important attributes in food products. Over time, consumer
preference towards natural colorants is increasingly rising but natural pigments
such as chlorophyll are susceptible to degradation during processing. This research
aims to evaluate the effect of the coating material composition, namely
maltodextrin (MD) and gum arabic (GA) on the physicochemical characteristics
and organoleptic acceptance of the suji—pandan leaf extract mixture powder. The
research results show the coating composition affects the quality of the extract
powder especially the high maltodextrin composition (F1 formulation) has the best
performance relatively with a total chlorophyll of 4.34 mg/g, antioxidant activity of
34.95 mg AE/g, and encapsulation efficiency of 16.19%, as well as the highest
sensory acceptance (score of 5.62), compared to the gum arabic coating which has
the highest solubility, namely 97.25% (F3 formulation), but the lowest pigment
retention (2.70 mg/g). Furthermore, F2 shows quite good results with a total
chlorophyll of 3.96 mg/g and encapsulation efficiency of 4.18%. The yield obtained
is relatively low (max. 1.62%). it can be concluded that a higher maltodextrin
composition in the formulation is able to increase pigment protection and
application potential as a natural powder colorant, and it is recommended to
optimize process parameters and composition as an effort to increase yield and
encapsulation efficiency.

Keywords: chlorophyll, encapsulation, gum arabic, maltodextrin, suji-pandan
extract
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