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ABSTRAK

PEMBUATAN SERBUK ANTOSIANIN KULIT BUAH NAGA MERAH
(Hylocereus polyrhizus) DENGAN VARIASI KONSENTRASI
MALTODEKSTRIN DAN SUHU PENGERINGAN

(Cia Vhirgiani, 2022, 52 Halaman, 3 Tabel, 7 Gambar, 4 Lampiran)

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan salah satu buah yang
banyak diminati dan digemari oleh masyarakat luas karena memiliki rasa yang enak
dan nilai gizi yang cukup tinggi. Kulit dari buah naga merah sendiri berjumlah 30-
35% dari buahnya dan kulit buah naga merah mengandung senyawa yang memiliki
aktivitas antioksidan yaitu antosianin. Pembuatan serbuk antosianin kulit buah naga
merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan salah satu solusi untuk memperluas
aplikasi pewarna alami dan praktis dalam penggunaannya. Penelitian ini
menggunakan metode penelitian eksperimen Rancang Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan 2 faktor. Faktor | adalah konsentrasi maltodekstrin (0%, 2%, 4%,
6%, dan 8%) dan faktor Il adalah suhu pengeringan yang terdiri dari 2 taraf (50°C
dan 60°C). Pada penelitian ini pengaruh penambahan konsentrasi maltodekstrin dan
suhu pengeringan pada pembuatan serbuk antosianin kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) diperoleh pada penambahan maltodekstrin 8% sehingga
dihasilkan persen rendemen sebesar 22,5% pada suhu pengeringan 50°C dengan
nilai pH 5. Dan berdasarkan dari intensitas warna (absorbansi), komposisi antara
konsentrasi maltodekstrin dan suhu pengeringan itu diperoleh pada penambahan
maltodekstrin sebesar 0% dan suhu pengeringan 60°C dengan intensitas warna
(absorbansi) yang dihasilkan sebesar 1,37100.

Kata kunci : Antosianin, Kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus),
Pengeringan, Maltodekstrin



ABSTRACT

MAKING ANTHOCYANIN POWDER OF RED DRAGON PEEL
(Hylocereus polyrhizus) WITH VARIATIONS IN MALTODEXTRIN
CONCENTRATION AND DRYING TEMPERATURE

(Cia Vhirgiani, 2022, 52 Pages, 3 Tables, 7 Pictures, 4 Appendix)

Red dragon fruit is one of the fruits that is in great demand and favored by
the wider community because it has a delicious taste and high nutritional value. Red
dragon fruit peel itself amounts to 30-35% of the fruit and red dragon fruit peel
contains compounds that have antioxidant activity, namely anthocyanins. The
manufacture of red dragon fruit peel (Hylocereus polyrhizus) anthocyanin powder
is one solution to expand the application of natural and practical dyes in their use.
This study used a Completely Randomized Design (CRD) factorial research method
with 2 factors. Factor 1 is the concentration of maltodextrin (0%, 2%, 4%, 6%, and
8%) and factor Il is the drying temperature which consists of 2 levels (50°C and
60°C). In this study, the effect of adding maltodextrin concentration and drying
temperature on the manufacture of red dragon fruit peel (Hylocereus polyrhizus)
anthocyanin powder was obtained with the addition of 8% maltodextrin so that the
yield percentage was 22.5% at a drying temperature of 50°C with a pH value of 5.
And based on the color intensity (absorbance), the composition between the
concentration of maltodextrin and the drying temperature was obtained at the
addition of 0% maltodextrin and a drying temperature of 60°C with the resulting
color intensity (absorbance) of 1.37100.

Keywords : Anthocyanin, Drying, Maltodextrin, Red dragon peel (Hylocereus
polyrhizus)
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