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ABSTRAK

Buah pare telah dipercaya secara tradisional maupun studi penelitian terbukti dapat mengobati
berbagai penyakit, hal ini disebabkan adanya kandungan senyawa aktif. Namun khasiat yang cukup
besar tidak sebanding dengan pemanfaatannya, dikarenakan rasa buah pare yang pahit
menyebabkan penggunaannya kurang diminati maka salah satu cara meningkatkan pemanfaatan
buah pare dengan diolah menjadi serbuk herbal instan yang praktis dalam penggunaannya. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia dari serbuk instan buah pare
menggunakan metode foam mat drying. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu dengan variasi
konsentrasi maltodekstrin (5%, 10%, 15%). Karakteristik fisik terbaik diperoleh pada formula 3
dengan nilai rendemen 13,8%, organoleptis pada warna hijau keputihan, rasa sedikit manis dan
aroma khas buah pare, kelarutan 95,3%, kecepatan larut 26 detik dan 14,7 detik, dan kadar air
3,35%. Sedangkan pada karakteristik kimia terbaik diperoleh pada formula 1 dengan kadar total
flavonoid sebesar 1108,86 pgQE/g, kadar total fenol sebesar 3462,63 pg GAE/g dan aktivitas

antioksidan 89,89%.
Kata Kunci:  Serbuk instan, Momordica charantia, Maltodekstrin, Foam mat drying

PENDAHULUAN

terhadap panas melalur teknik  pembusaan

Tanaman Pare (Momordica charantia L.)
termasuk tanaman keluarga Curcubitaceae yang
terbukti secara ilmiah berkhasiat sebagai
antidiabetes, antibakteri, antipiretik,
antihelmetik, antikanker, imunomodulator,
antimalaria  dan  antiinflamasi (Saeed
dkk.,2018). Adapun kandungan metabolit
sekunder yang berperan membentuk aktivitas
meliputi steroid, karantin, momordikosida, asil
glikosil sterol, flavonoid dan asam fenolat
(Muni’im dan Endang, 2011).

Rasa pahit pada buah pare mengakibatkan
kurangnya minat masyarakat dalam
mengkonsumsi buah tersebut secara langsung.
Selain itu, pare termasuk sayuran yang mudah
rusak dan cepat busuk dengan penyimpanan
yang lama. Oleh sebab itu, penggunaan produk

herbal ~ dalam  bentuk  serbuk  dapat
memperpanjang daya simpan dan
menyamarkan rasa pahit (Riyadi, 2016).

Foam mat drying adalah teknik

pengeringan bahan berbentuk cair dan peka

dengan penambahan zat pembuih, pengeringan
dalam bentuk busa dapat mempercepat proses
penguapan air, dan dilakukan pada suhu
rendah, dengan proses yang relatif sederhana
sehingga mengurangi waktu pengeringan dan

mempercepat ~ proses  penguapan  yang
menyebabkan  kandungan  kimia  dapat
dipertahankan (Asiah dkk., 2012).

Salah  satu  faktor  yang dapat

mempengaruhi kualitas fisik dan kimia serbuk
dengan metode Foam mat drying yakni
konsentrasi maltodektrin. Maltodekstrin
bertujuan untuk melapisi komponen flavor,
meningkatkan ~ jumlah total padatan,
memperbesar volume, mempercepat proses
pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat
panas serta meningkatkan daya kelarutan dan
sifat organoleptik minuman serbuk.
Berdasarkan adanya data penelitian
sebelumnya mengenai pengaruh konsentrasi
maltodektrin terhadap kualitas fisik dan kimia
beberapa serbuk herbal, maka penelitian ini
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akan mengkaji masalah pengaruh konsentrasi
maltodekstrin terhadap karakteristik fisik dan
kimia serbuk herbal buah pare (Momordica
charantia).

METODE DAN PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan yakni adalah oven (DHG-
9053A), mixer (philips), blender (philips),
loyang, ayakan mesh 100, timbangan digital
(Quattro), pipet volume (pyrex), pipet tetes,
gelas ukur (pyrex), beaker gelas (pyrex), labu
ukur (pyrex), cawan penguap, tabung reaksi,

desikator, spektrofotometri UV-Vis
(ThermoScientific Genesys 150).
Bahan yang digunakan yakni buah pare

(Momordica charantia L.) segar, maltodekstrin
(Qinhuangdao startch co, LTD), tween 80,
aquadest, NaCl, serbuk Mg, HCI p, kuersetin
(Sigma), kertas saring, plastik HDPE, metanol
p.a (Sigma-lab), AICI; (KgaA), Natrium asetat
(KgaA), asam galat (Sigma-Aldrich), reagen
folin-ciocalteau (Merck KgaA), NaOH, DPPH
(1,1 dipenil-2-pikrilhidrazil) (Sigma-Aldrich),
dan Agua Demineralisasi

Tahapan Penelitian
Pengambilan Sampel

Pengambilan sampel buah pare
(Momordica charantia L.) di peroleh di kebun
pada Jalan Pangeran Ayin Kelurahan Kenten,
Kecamatan Talang Kelapa, Kota Palembang
Sumatera Selatan.

Pembuatan Sari Buah Pare

Proses pembuatan serbuk herbal buah pare
diawali dengan penyortiran terlebih dahulu
setelah dipanen, buah pare yang digunakan
buah dengan ukuran maksimum, tidak terlalu
tua, bintil-bintil permukaan kulit tampak masih
agak rapat dengan galur yang belum melebar,
buah berwarna hijau keputih-putihan. Buah
terpilin dicuci dengan air mengalir dan
ditiriskan. Buah pare yang sudah bersih,
ditimbang masing-masing perlakuan sebanyak
1000 gram, di rendam dengan NaCl 3,5%
selama 60 menit, dan di blanching selama 3
menit pada suhu 70°C. Buah pare diblender
dengan kecepatan paling tinggi kurang lebih

selama 3 menit dengan penambahan air 1:1,
saring hingga menjadi sari buah pare (Ariska
dan utomo, 2020).

Pembuatan Serbuk Herbal

Sari buah pare sebanyak 1000 ml ditambahkan
tween 80 1% dihomogenkan selama 3 menit
dengan mixer, ditambahkan maltodekstrin pada
konsentrasi 5% (F1), 10% (F2), 15% (F3)
dihomogenkan dengan mixer selama 5 menit.
Proses pengeringan dilakukan setelah bahan
siap diletakkan diatas loyang ukuran 40cm X
40cm dengan tebal adonan 0,2 cm dilapisi
dengan plastik HDPE, dikeringkan dalam oven
suhu 70°C selama 7 jam, hasil pengeringan
dihaluskan sehingga dihasilkan serbuk pare.
Serbuk diayak dengan menggunakan ayakan
mesh 100 hingga diperoleh serbuk herbal
dengan ukuran yang seragam (Ariska dan
utomo, 2020).

Karakteristik Fisik

1. Randemen

Rendemen adalah bobot serbuk herbal yang
dihasilkan dibandingkan dengan bobot bahan
baku (sari buah pare + maltodekstrin + tween
80), satuan yang digunakan dalam bentuk
persen (%).

2. Uji Organoleptik

Uji Organoleptik serbuk instan meliputi warna,
rasa dan bau. Uji ini dilakukan dengan
menggunakan panca indera dengan melihat
standar pada SNI nomor 01-4320-1996.

3. Uji Kecepatan Larut

Timbang 5 g sampel larutkan dalam 100 ml
aquadest dingin dan aquadest panas dengan
suhu 100°C kemudian hitung kecepatan larut
serbuk dengan menggunakan stopwatch dan
dicatat berapa lama waktu sampai sampel
benar-benar terlarut penuh dalam aquadest.

4. Uji Kadar Air

Cawan porselen kosong dikeringkan dalam
oven selama 1 jam, kemudian didinginkan
selama 15 menit dalam desikator, setelah
dingin beratnya ditimbang. Sampel ditimbang
2,0 g kemudian dikeringkan dalam oven selama
5 jam pada suhu 105°C (B1). Cawan kemudian
didinginkan dalam desikator selama 30 menit
dan setelah dingin ditimbang sehingga didapat
berat konstan (B2).

5. Uji Kelarutan
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Sebanyak 3 gram sampel ditimbang dan
dilarutkan dengan aquadest 150 ml dan disaring
dengan kertas saring, sebelum digunakan kertas
saring tersebut di keringkan terlebih dahulu
dalam oven 105°C selama 30 menit dan
ditimbang. Setelah penyaringan kertas saring
beserta residu dikeringkan dalam oven 105°C
selama 3 jam lalu ditimbang.

Karakteristik Kimia
1. Uji Kualitatif Fenol dan Flavonoid

Uji kualitatif senyawa flavonoid dilakukan
dengan metode sianidin test yakni 0,59 serbuk
herbal buah pare didihkan dalam 5 mL
aquadest, larutan sampel diambil 2 ml,
ditambahkan sedikit 0,1 gram serbuk Mg dan
10 tetes HCI pekat dari sisi tabung serta
dikocok perlahan. Pembentukan larutan
berwarna merah, jingga dan hijau menunjukkan
adanya flavonoid.

Uji kualitatif senyawa fenol dilakukan
dengan cara yakni 0,5g serbuk herbal buah pare
dilarutkan dalam 5 mL aquadest dan
ditambahkan dengan 1 mL larutan FeClz 1%.
Terbentuknya larutan biru-hitam menunjukkan
adanya fenol

2. Penentuan Kadar Total Fenol

Penentuan kadar total fenol menggunakan
metode kolorimeter dengan reagen Folin--
Ciocalteu yang dianalisa dengan
spektrofotometri  UV-Vis pada panjang
gelombang maksimum. Sebelum pengukuran
kadar total fenol serbuk herbal buah pare,
dilakukan penentuan kurva baku asam galat
sebagai senyawa standar menggunakan seri
konsentrasi 20-100 pg/mL dalam aqua DM,
dianalisa dengan cara yang sama dengan
perlakuan serbuk herbal buah pare sehingga
menghasilkan persamaan regresi linear Y =
0,0076x + 0,1281

Pengujian serbuk instan buah pare dengan
konsentrasi  10.000ppm yang diencerkan
kembali dengan aqua DM hingga diperoleh
konsentrasi  25.000ppm. Larutan diambil
sebanyak 1 ml, masukan kedalam labu takar 10
ml tambahkan 5 ml reagen Folin-Ciocalteu
7,5%, kemudian dihomogenkan dan didiamkan
selama 8 menit, lalu ditambahkan 4 ml larutan
NaOH1% dan inkubasi ditempat yang gelap
selama 1 jam. Absorbansi diukur dengan

menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 739 nm.
Kadar total fenol serbuk instan buah pare

dihitung dengan  mensubstitusikan  nilai
absorbansi  rata-rata sampel ke dalam
persamaan regresi liniear yang didapat dari
kurva  kalibrasi untuk  mendapatkan

konsentrasinya. Nilai konsentrasi sampel yang
didapat kemudian disubstitusikan lagi kedalam
rumus TPC. Kandungan total fenolik serbuk
instan buah pare sebagai ekuivalen asam galat
GAE/qg serbuk berdasarkan kurva standar asam
galat. Semua penentuan dilakukan dalam tiga
kali penggulangan (Kemenkes RI, 2017).

3. Penentuan Kadar Total Flavonoid
Pengujian kadar total flavonoid serbuk herbal
buah pare menggunakan metode kolorimetri
yakni metode aluminium Kklorida (AICI3).
Senyawa standar yang digunakan Kkuersetin
(flavonoid). Serbuk herbal buah pare seberat
1000 mg dilarutkan dalam 2 ml aquadest dan 8
ml metanol p.a (100.000 ppm). Larutan
diencerkan kembali menjadi 50.000 ppm
dengan cara memipet 5 ml pada larutan
100.000 ppm kemudian ditambahkan aquadest
sampai tanda batas 10 ml, larutan diambil 1 ml
dan ditambahkan 3 ml metanol p.a, 0,10 ml
AIClz 10%, 0,10 ml natrium asetat 1M, dan
2,80 ml aquadest dikocok homogen, kemudian
diinkubasi selama 30 menit pada suhu kamar,
campuran yang telah diinkubasi dimasukkan
kedalam kuvet dan diukur absorbansinya
dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang
gelombang 426 nm, absorbansi yang dihasilkan
dimasukkankedalam persamaan regresi dari
kurva standar kuarsetin, kemudian dihitung
kadar flavonoid total (Kemenkes RI, 2017).

4. Uji Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan serbuk herbal
buah pare secara in-vitro menggunakan metode
peredaman radikal 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil
(DPPH) yang diukur dengan spektrofotometri
UV-Vis dan kuersetin sebagai senyawa standar
Larutan uji berupa larutan serbuk instan buah
pare dan standar asam galat dibuat masing-
masing dengan konsentrasi 25.000ppm dan
1000ppm dalam aqua DM. Diambil 3,8 mL
larutan DPPH 0,05mM tambahkan larutan uji
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sebanyak 0,2 mL. Campuran dihomogenkan
dan diinkubasi selama 30 menit di tempat
gelap. Absorbansi diukur dengan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 517 nm. Blanko uji dibuat dengan
mengukur 3,8 mL larutan DPPH 0,05mM,
ditambahkan aqua DM sebanyak 0,2 mL dan
diperlakukan sama dengan larutan uiji.

Analisis Data

Pengambilan data pada setiap analisa dilakukan
dengan 3 kali pengulangan data. Pada
penelitian ini akan diperoleh data dalam bentuk
deskriptif kualitatif dan kuantitatif meliputi
%rendemen,  organoleptik, waktu larut,
persentase kelarutan, %kadar air, uji fitokimia,
kadar total fenol, kadar total flavonoid dan
aktivitas antioksidan, dimana masing-masing
data akan disajikan dalam bentuk tabel

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sampel yang digunakan pada penelitian ini
adalah buah pare (Momordica charantia L.).
Buah pare dijadikan serbuk herbal instan
karena telah dipercaya secara tradisional
maupun studi  penelitian terbukti dapat
mengobati  berbagai  penyakit, hal ini
disebabkan adanya kandungan senyawa aktif
yang berperan dalam aktivitas antioksidan
(Perumal dkk.,2021). Khasiat yang cukup besar
tidak sebanding dengan pemanfaatannya,
dikarenakan rasa buah pare yang pahit
menyebabkan penggunaannya kurang diminati
maka salah satu cara  meningkatkan
pemanfaatan buah pare dengan diolah menjadi
serbuk herbal instan yang praktis dalam
penggunaannya.

Proses pembuatan serbuk instan buah pare
menggunakan metode foam mat drying untuk
mempercepat proses penguapan dengan proses
yang relatif sederhana dan mudah. Tahapan
diawali dengan merajang pare 1000g dan di
blancing untuk mematikan enzim dari buah
pare serta direndam NaCl selama 60 menit
untuk mengurangi rasa pahit dari buah pare
(Rashima, dkk.2017). Penambahan bahan yakni
maltodekstrin dengan konsentrasi 5% (F1),
10% (F2), dan 15% (F3) sebagai bahan pengisi
dan tween 80 sebagai bahan pembusa,
formulasi dipanaskan dalam oven pada suhu

70°C selama 7 jam, sehingga diperoleh serbuk
masing-masing perlakuan yakni 81,5, 101,8

dan 126,1 g. Serbuk selanjutnya diuji
karakteristik fisik (rendemen, organoleptis,
kadar air, kecepatan larut, kelarutan) dan

karakteristik kimia (analisa kualitatif-kuantitatif
senyawa flavonoid, analisa kualitatif-kuantitatif
senyawa fenol, aktivitas antioksidan).

Berdasarkan hasil penelitian analisa
rendemen terendah diperoleh pada perlakuan
konsentrasi maltodekstrin 5% (F1) sebesar
12,9% sedangkan rendemen tertinggi diperoleh
pada perlakukan konsentrasi maltodekstrin
15% (F3) sebesar 13,8%. Hal ini menunjukan
bahwa penambahan konsentrasi maltodekstrin
berpengaruh terhadap rendemen serbuk instan
buah pare yang ditunjukkan dengan semakin
tinggi penambahan maltodekstrin menyebabkan
randemen serbuk instan buah pare yang
dihasilkan semakin meningkat. Penelitian
Ansori  dkk, (2022) menyatakan bahwa
rendemen yang tinggi pada sup krim instan
disebabkan  karena adanya penambahan
maltodekstrin yang merupakan bulking agent
atau bahan pengisi yang dapat memberikan
nilai total padatan yang meningkat.

Uji organoleptis pada pengujian warna
untuk tiap perlakuan, warna yang dihasilkan
berbeda-beda. Pada F1 menghasilkan serbuk
dengan warna cokelat, F2 menghasilkan serbuk
dengan warna hijau muda, sedangkan F3
menghasilkan serbuk dengan warna hijau putih.
Perbedaan warna yang dihasilkan dari tiap
konsentrasi dikarenakan maltodekstrin
memiliki kandungan gula pereduksi yang
rendah sehingga tidak membentuk zat warna
pada reaksi pencoklatan (browning), semakin
tinggi konsentrasi maltodekstrin maka warna
yang dihasilkan dari produk tersebut akan
semakin putih dan sebaliknya (Sakdiyah dan
Rekna, 2019).

Uji organoleptis pada pengujian rasa dan
aroma, F1 memiliki rasa pahit dan aroma pahit
khas buah pare, pada F2 memiliki rasa sedikit
manis dan aroma pahit yang cenderung hilang,
sedangkan pada F3 memiliki rasa manis sedikit
menutupi rasa pahit dan tidak beraroma.
Perbedaan rasa dan aroma dipengaruhi oleh
persentase penambahan maltodekstrin. Hal ini
dikarenakan maltodekstrin memiliki rasa manis
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dan  tidak  beraroma, semakin  tinggi
penambahan maltodekstrin maka rasa pahit dan
aroma khas pare semakin berkurang. Pada
penelitian (Sakdiyah dan Rekna, 2019) tentang

pengaruh  persentase  maltodekstrin  pada
minuman serbuk instan terong cepokak
memberikan hasil bahwa semakin tinggi

penambahan maltodekstrin akan mempengaruhi
warna yaitu putih kehijauan, aroma lengur dan
rasa pahit dari cepoka semakin berkurang.

Berdasarkan analisa penentuan kadar air,
penambahan maltodekstrin berpengaruh
terhadap nilai kadar air produk serbuk instan
buah pare yang ditunjukkan nilai kadar air
terendah pada F3 sebesar 3,35 % sedangkan
kadar air tertinggi pada F1 sebesar 5 %.
Penelitian serupa juga dilakukan pada
pembuatan serbuk Red Beetroot dan Quince
Fruit menggunakan metode foam-mat freeze-
dried dimana kadar air serbuk menurun dengan
meningkatnya kadar maltodekstrin. Hal ini
terjadi  karena  peningkatan  konsentrasi
maltodekstrin dapat meningkatkan padatan
sampel dan jumlah air bebas yang dapat
diserap, sehingga memperbesar jumlah uap air
yang diuapkan selama pengeringan dan
penurunan kadar air (Hajiaghaei dan Akram,
2022).

Hasil analisa uji kecepatan larut dan
persentase kelarutan pada tiap perlakuan
penambahan maltodekstrin berpengaruh
terhadap Kkecepatan larut dan persentase
kelarutan serbuk instan yang ditunjukkan
dengan kelarutan terendah diperoleh pada F1
yaitu sebesar 90,8% dan waktu larut 41,3 detik,
sedangkan kelarutan tertinggi diperoleh pada
F3 yaitu sebesar 95,3 % dan waktu larut 14,6
detik. Hasil penelitian menunjukan semakin
tinggi konsentrasi maltodekstrin, kecepatan dan
persentase kelarutan serbuk instan buah pare
semakin tinggi. Kelarutan suatu produk banyak
dipengaruhi oleh jenis bahan pengisi yang
digunakan. Menurut Ratna dkk, (2021)
melaporkan bahwa, maltodekstrin sebagai
bahan pengisi memiliki sifat mudah larut dalam
air karena tersusun dari gugus hidroksil bebas

yang dapat mengikat air, sehingga apabila
ditambahkan akan mempercepat kecepatan
larut dan meningkatkan persentase kelarutan
serbuk instan yang menyebabkan semakin baik
mutu produk yang dihasilkan, karena proses
penyajiannya menjadi lebih mudah.

Berdasarkan hasil uji kualitatif flavonoid
terhadap tiap formulasi serbuk instan buah pare
setelah direaksikan dengan logam Mg dan HCI
pekat menunjukan adanya senyawa flavonoid
ditandai dengan terjadi perubahan warna pada
larutan yaitu dari warna kuning menjadi jingga
(Lestari dan Baharuddin, 2022). Berdasarkan
hasil penelitian senyawa flavonoid yang
teridentifikasi yakni epigallocatechin, catechin,
epicatechin, kaempferol, rutin, myricetin,
quercetin, luteolin-7-O-glycoside, naringenin-
7-O-glycoside, apigenin-7-O—glycoside (Kenny
dkk.,2013; Choi dkk.,2012)

Analisa penetapan kadar total flavonoid
dilakukan secara spektrofotometri UV-Vis
dengan pereaksi kompleks AICI; pada panjang
gelombang maksimum standar (kuersetin).
Hasil pengukuran menunjukkan panjang
gelombang maksimum kuersetin yakni 426 nm,
dari pengukuran tersebut dilakukan penentuan
kurva kalibrasi baku kuarsetin sehingga
diperoleh persamaan regresi linier yaitu Y =
0,0079x + 0,145 dengan nilai R? sebesar
0,9964.

Hasil kadar senyawa flavonoid dalam
sampel serbuk herbal buah pare pada tiap
perlakuan penambahan maltodekstrin diperoleh
sebesar 1108,86 pg QE/g, 650,63 ngQE/g dan
207,58 pgQE /g. Hasil analisis kadar total
flavonoid serbuk instan buah pare dapat dilihat
pada Tabel 1. Berdasarkan hasil tersebut dapat
dilihat bahwa semakin besar konsentrasi
maltodekstrin maka kandungan flavonoid pada
serbuk instan mengalami penurunan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi maltodekstrin, kadar total flavonoid
serbuk semakin rendah karena maltodekstrin
dapat menyebabkan terjadinya peningkatan
total padatan yang terkandung dalam bahan
sehingga total flavonoid yang terukur semakin
sedikit (Ratna,dkk.2021).
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Tabel 1. Hasil Karakteristik Kimia Serbuk Buah Pare (Momordica charantia L.)

Konsentrasi . Aktivitas
Maltodekstrin Kadar total flavonoid Kadar total fenol Antioksidan
5% (F1) 1108,86 pg/g + 0,018  3462,63 ng GAE/g £ 0,01 89,89%
10 % (F2) 650,63 pg/g £ 0,07 2173,16 pg GAE/g +0,01 88,28%
15 % (F3) 207,58 pg/g £ 0,01 946,84 ng GAE/g + 0,01 85,25%
Berdasarkan hasil uji kualitatif fenol  standar asam galat yakni 739 nm, dari
terhadap serbuk instan buah pare setelah pengukuran tersebut dilakukan penentuan

direaksikan dengan FeCls menunjukan adanya
senyawa fenol ditandai dengan terjadi
perubahan warna pada larutan yaitu dari warna
kuning menjadi biru kehitaman. Berdasarkan
hasil penelitian teridentifikasi senyawa aktif

buah pare yakni asam galat, asam
protokatekuat, asam p-hidroksibenzoat, asam
tanat, asam vanilat, asam kafeat, asam

klorogenat, asam p-kumarat, asam ferulat dan
asam siringat (Kenny dkk.,2013)

Analisa pengukuran kadar total fenol
serbuk instan buah pare dengan metode Folin-
Ciocalteu  yang  diukur ~ menggunakan
spektrrofotometer UV-Vis. Metode Folin-
Ciocalteu merupakan metode yang sederhana,
sensitif dan teliti. Prinsip reaksi metode ini
adalah ion fenolat akan mereduksi asam
fosfomolibdat-fosfotungstat  dalam  reagen
Folin-Ciocalteu dalam suasana basa selama
proses oksidasi fenol menjadi senyawa
kompleks molybdenum-tungsten berwarna biru
(Lamuela-Raventos, 2018)

Senyawa fenol yang digunakan sebagai
standar adalah asam galat. Berdasarkan
penelitian Bastola, et al. (2017) menyatakan
bahwa senyawa asam galat memberikan
estimasi penentuan kadar fenolik yang lebih
akurat dibandingkan standar fenol tunggal
lainnya. Hal ini dikarenakan struktur asam galat
yang mengandung 3 gugus hidroksil fenolat.
Gugus hidroksil fenolat tersebut yang akan
dioksidasi oleh reagen Folin-Ciocalteu dalam
suasana basa. Selain itu didasarkan atas
ketersediaan substansi asam galat yang stabil
dan murni.

Analisa penetapan kadar total fenol
dilakukan pada panjang gelombang maksimum

kurva kalibrasi standar sehingga diperoleh
persamaan regresi linier yaitu Y = 0,0076x +
0,1281. Kurva kalibrasi asam galat digunakan
dalam pengukuran kadar total fenol serbuk
instan pada tiap formula. Kadar total fenolik
serbuk instan buah pare dengan konsentrasi
maltodekstrin 5% (F1), 10% (F2) dan 15% (F3)
berturut-turut sebesar 3462,63 pg GAE/qg,
2173,16 pgGAE/g dan 946,84 ugGAE/g. Hasil
analisis penetapan kadar total fenol dapat
dilihat pada Tabel 1.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin, kadar
total fenol serbuk instan buah pare semakin
rendah karena maltodekstrin sebagai bahan
pengisi  dapat menyebabkan terjadinya
peningkatan total padatan yang terkandung
dalam bahan sehingga total fenol yang terukur
semakin sedikit seiring dengan peningkatan
konsentrasi maltodekstrin  (Ratna,dkk.2021).
Hal ini sejalan dengan penelitian Hajiaghaei
and Akram (2022), yang melaporkan bahwa
peningkatan konsentrasi maltodekstrin
mengakibatkan kadar total fenolik pada serbuk
instan umbi bit merah dan buah quince yang
terukur semakin berkurang.

Pengujian aktivitas antioksidan pada
serbuk instan buah pare dengan metode DPPH.
Metode pengujian ini berdasarkan pada

kemampuan substansi oksidasi tersebut dalam
menetralisir radikal bebas yakni 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazil (DPPH), ditandai dengan
terjadinya pengurangan intensitas warna ungu
DPPH dan penurunan absorbansi larutan DPPH
yang dapat diukur dengan spektrofotometer
UV-Vis (Pisoschi dan Negulescu, 2011). Hasil
pengujian aktivitas antioksidan serbuk instan
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buah pare tiap formula pada panjang
gelombang  maksimum  517nm  dengan
konsentrasi 25000 ppm diperoleh berturut-turut
sebesar 89,89%, 88,28% dan 85,25%. Dari
hasil menunjukkan bahwa semakin besar
konsentrasi maltodekstrin menyebabkan
menurunnya aktivitas antioksidan, hal ini erat
hubunganya dengan semakin sedikit kadar total
flavonoid dan fenol yang terukur (Hajiaghaei
and Akram, 2022)

KESIMPULAN

1. Konsentrasi maltodekstrin yang dapat
menghasilkan karakteristik fisik terbaik
serbuk herbal buah pare hasil pengeringan
busa (Foam mat drying), diperoleh pada
formula 3 dengan konsentrasi
maltodekstrin 15%

2. Konsentrasi maltodekstrin  yang dapat
menghasilkan karakteristik kimia terbaik
serbuk herbal buah pare hasil pengeringan
busa (Foam mat drying), diperoleh pada

formula 1 dengan konsentrasi
maltodekstrin 5%
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