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INTISARI 

 

Penelitian mengenai kualitas minuman serbuk effervescent kulit buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus) dengan variasi maltodekstrin bertujuan untuk 

dapat diketahuinya pengaruh dari variasi kadar maltodekstrin yang digunakan 

terhadap kualitas minuman serbuk effervescent kulit buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus). Kandungan senyawa kimia yang terdapat di dalam kulit buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus) terdiri atas fenolik, flavonoid, betasianin, pektin, 

dan total serat makanan sehingga penelitian ini dapat dilakukan lebih lanjut dalam 

pemanfaatan kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Pada penelitian ini 

kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang biasanya hanya dibuang 

diolah menjadi minuman serbuk untuk dapat  memperpanjang umur simpan 

sehingga kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku dalam pembuatan minuman serbuk. Pembuatan minuman 

serbuk effervescent dilakukan dengan tiga variasi maltodekstrin yaitu 10 g, 15 g, 

dan 20 g. Beberapa pengujian yang dilakukan yaitu penentuan aktivitas 

antioksidan dengan presentase inhibisi DPPH, uji kandungan total fenolik, uji 

kadar air, uji kadar abu, analisis warna, uji mikrobiologis, dan uji organoleptik. 

Ketiga variasi memberikan persen inhibisi DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) 

dengan kisaran 74 – 82 %. Kandungan total fenolik berkisar antara 20 – 82,5 GAE 

(Gallic Acid Equivalent) mg/100g. Kadar abu minuman serbuk berkisar antara 1 – 

3,48 %. dan kadar air 3,25 – 6,73 %. Variasi maltodekstrin berpengaruh terhadap 

kadar abu, total fenolik, aktivitas antioksidan, waktu larut, kadar air dan uji ALT. 

Minuman serbuk effervescent  kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 

secara keseluruhan yaitu dengan variasi maltodekstrin yang terbaik dalam 

pembuatan minuman serbuk kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 

adalah dengan variasi maltodekstrin 20 g. 


