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RINGKASAN 

 

Bit merah (Beta vulgaris L) merupakan salah satu bahan pangan yang sangat 

bermanfaat sebagai pewarna makanan alami. Bit merah memiliki pigmen yang 

merupakan golongan antioksidan, yaitu betalain. Selain itu bit merah juga memilki 

kandungan vitamin dan mineral yang mudah rusak karena kurang stabil selama 

pemanasan. Oleh karena itu, untuk membuat serbuk pewarna alami dari bit merah 

diperlukan metode pengeringan dengan freeze dryer dan maltodekstrin, yang berperan 

sebagai bahan enkapsulat untuk menjaga kandungan nutrisi bit merah dan bulking 

agent. Tujuan penelitian yang dilakukan kali ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

maltodekstrin sebagai bahan enkapsulat dan bulking agent terhadap karakteristik 

fisikokimia serbuk bit merah yang dikeringkan dengan freeze drying dan pengaruh pH 

terhadap aktivitas antioksidan dari serbuk bit merah. Penelitian dilakukan dengan 

penambahan 5 variasi konsentrasi maltodekstrin yang berbeda 0%, 20%, 30%, 40% dan 

60%. Kemudian dikeringkan dengan freeze drying selama 48 jam. Pengaturan pH 

dilakukan berdasarkan dari aktivitas antioksidan optimal dan intensitas warna optimal, 

setelah pH (4, 5 dan 6) diatur dengan asam askorbat dikeringkan di dalam freeze drying 

selama 48 jam. Setelah dihasilkan serbuk bit merah dilakukan analisa kimia meliputi 

kadar air dan aktivitas antioksidan dengan metode DPPH serta analisa fisik (bulk 

density, kemampuan pembasahan dan intensitas warna) pada serbuk bit merah. 

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh semakin banyak konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan, maka aktivitas antioksidan yang terukur dalam serbuk bit merah semakin 

kecil. Penambahan maltodekstrin 20% menghasilkan aktivitas antioksidan terbesar, 

sebesar 44,59% dan memiliki warna yang paling mendekati warna asli bit merah, karena 

nilai L yang paling rendah. Pada serbuk bit merah konsentrasi maltodekstrin 20% pada 

pH 4 memiliki aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 94,47%. Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa penambahan maltodektrin dapat menurunkan aktivitas antioksidan 

yang terukur dan semakin banyak maltodekstrin yang ditambahkan maka warna serbuk 

bit merah yang dihasilkan semakin terang. Pada pengaturan pH rendah dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan. 
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SUMMARY 

 

Red beet (Beta vulgaris L) is one food that is very useful as a natural food coloring. Red 

beet pigment which is a class of antioxidants, that is betalain. Besides red beets also 

have the vitamins and minerals that are easily damaged by less stable during heating. 

Therefore, to make a natural dye powder from red beet required drying method with 

freeze dryer and maltodextrin, which acts as a encapsulat to keep the nutrient content of 

red beets and a bulking agent. The purpose of the research this time is to determine the 

effect of maltodextrin as a encapsulat and bulking agent on the physicochemical 

characteristics of red beet powder which is dried by freeze drying and the influence of 

pH on antioxidant activity of red beet powder. The study was conducted with the 

addition of 5 different variations of maltodextrin concentrations of 0%, 20%, 30%, 40% 

and 60%. Then dried by freeze drying for 48 hours. pH adjustment is based on the 

optimal antioxidant activity and optimum color intensity, after pH (4, 5 and 6)are set 

with ascorbic acid was dried in freeze drying for 48 hours. After the resulting red beet 

powder covering the chemical analysis of water content and antioxidant activity by 

DPPH method and physical analysis (bulk density, wetting ability and intensity of 

color) in red beet powder. Based on the results obtained by the more concentration of 

maltodextrin is added, then measured the antioxidant activity of red beet powder gets 

smaller. The addition of maltodextrin 20% yield greatest antioxidant activity, amounting 

to 44,9% and has a color that comes closest to the original color of red beet, because the 

value of L is the lowest. In red beet powder maltodextrin concentration of 20% at pH 4 

has the highest antioxidant content of 94,47%. From these results it can be concluded 

that the addition of maltodektrin can lower the antioxidants activity and more 

maltodextrin are added then the color red beet powder produced even brighter. At lower 

pH adjustment can increase the antioxidant activity. 
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