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SUMMARY

Color is one of the most important indicators that will determine consumer acceptance
of foods. Unfortunately, the availability of natural food colorant in Indonesia is very
limited. One of natural red dye material is red beet (Beta vulgaris L.) since it contains
high concentration of betalain pigment. Betalain pigment is one of pigments that
contained in red beet which give contributions in high antioxidant activity. Betalain is a
pigment consists of betaxanthin pigment (yellow-orange pigments) and betacyanin
pigment group (red-violet pigments). However, the heating process wiould make the
betalain pigment in red beets (Beta vulgaris L.) become unstable and has a short shelf
life. Thus, the drying method using freeze dryer is required to produce a natural red dye
of red beet powder. Drying method by using freeze dryer aims to extend the shelf life of
red beet powder. In this research, the additions of maltodextrin and acidity arrangement
were also conducted. The addition of maltodextrin used as a microencapsulation agents
to maintain the nutritional content of red beet. While, the acidity arrangement applied to
adjust the acidity of the red beet. This research was conducted with the addition of five
different kinds of maltodextrin concentrations (0%, 20%, 30%, 40% and 60%) and three
pH variations (4, 5, and 6). The red beets were dried using freeze dryer for 48 hours.
The samples were analyzed using High Performance Liquid Chromatography (HPLC),
spectrophotometric method, and antioxidant activity using the 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) method. Red beet powder made with 20% maltodextrin as
microencapsulating agent and pH 4, gives the highest yield in antioxidant activity (%
inhibition) (86.40 + 4.73%) and betanin content (16243.04 + 737,802). While 20%
maltodextrin addition as microencapsulating agent with pH 5, gives the highest yield in
betaxanthin content (2068.63 = 346.51) and betacyanin content (2886.98 + 274.04) are
similar with fresh red beets.



RINGKASAN

Warna merupakan salah satu indikator yang paling penting dalam menentukan
penerimaan konsumen terhadap makanan. Namun, ketersediaan pewarna makanan
alami di Indonesia masih sangat terbatas. Salah satu pewarna merah alami adalah bit
merah (Beta vulgaris L.) yang mengandung pigmen betalain dalam konsentrasi tinggi.
Pigmen betalain adalah salah satu pigmen yang terkandung di bit merah dan juga
memberikan kontribusi aktivitas antioksidan yang tinggi. Betalain merupakan pigmen
yang terdiri dari pigmen betaxantin (warna kuning-oranye) dan pigmen betasianin
(warna merah-violet). Akan tetapi, selama pengolahan terutama jika menggunakan
proses pemanasan akan membuat pigmen betalain di bit merah (Beta vulgaris L.)
menjadi tidak stabil dan-memiliki umur simpan pendek. Dengan demikian, metode
pengeringan menggunakan freeze dryer diperlukan untuk menghasilkan bubuk pewarna
merah alami dari bit merah. Pengeringan dengan menggunakan freeze dryer bertujuan
untuk memperpanjang umur simpan. Dalam penelitian ini, penambahan maltodekstrin
dan pengaturan keasaman juga turut dilakukan. Penambahan maltodekstrin digunakan
sebagai agen mikroenkapsulasi untuk mempertahankan kandungan gizi bit merah.
Sedangkan pengaturan keasaman dilakukan menggunakan asam askorbat untuk
mengatur keasaman dari bit merah. Penelitian ini dilakukan dengan penambahan lima
jenis yang berbeda dari konsentrasi maltodekstrin (0%, 20%, 30%, 40% dan 60%) dan
tiga variasi pH (pH 4, 5, dan 6). Selanjutnya, bit merah dikeringkan menggunakan
freeze dryer selama 48 jam. Setelah itu, sampel dianalisis menggunakan High
Performance Liquid Chromatography (HPLC), metode spektrofotometri, dan aktivitas
antioksidan menggunakan metode DPPH. Bubuk bit merah yang dibuat dengan
menggunakan 20% maltodekstrin - sebagai agen mikroenkapsulasi dan pH 4,
memberikan hasil tertinggi dalam aktivitas antioksidan (% inhibisi) (86,40 £ 4,73%)
dan kandungan betanin (16243,04 + 737,802). Sementara 20% maltodekstrin dengan
menggunakan pH 5, memberikan hasil tertinggi dalam kandungan betaxantin (2068,63
+ 346,51) dan kandungan betasianin (2886,98 £ 274,04) yang hampir sama dengan bit
merah segar.
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