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RINGKASAN 

AHMAD RYFA’I, 213010403001. "Karakteristik Fisikokimia Foam Mat 

Dry buah Rasau (Pandanus helicopus) dengan Konsentrasi Tween 80 dan 

Maltodekstrin". Dibawah bimbingan WIJANTRI KUSUMADATI dan 

SAPUTERA. 

Buah rasau (Pandanus helicopus) merupakan buah khas Kalimantan Tengah 

yang kaya akan vitamin C, serat, dan antioksidan, namun pemanfaatannya 

sebagai bahan pangan masih terbatas. Oleh karena itu, diperlukan metode 

pengeringan  foam mat drying menggunakan Tween 80 sebagai bahan 

pembusa dan maltodekstrin sebagai bahan pengisi untuk mempertahankan 

senyawa bioaktif selama proses pengeringan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi 

konsentrasi Tween 80 dan maltodekstrin terhadap karakteristik  fisikokimia  

foam mat dry buah rasau serta pengaruh faktor tunggal dari konsentrasi 

Tween 80 dan maltodekstrin, dan untuk mengetahui tingkat penerimaan 

panelis terhadap seluruh formulasi serbuk buah rasau yang dihasilkan. 

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap faktorial  yang 

melibatkan tiga taraf konsentrasi Tween 80 (T) sebanyak 1%, 1,5%, 2% dan 

tiga taraf maltodekstrin (M) sebanyak 5%, 10%, 15% yang diulang sebanyak 

tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi kedua perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter uji yang diperoleh pada 

perlakuan T3M2 (Tween 80 2% dan maltodekstrin 10%) yang menghasilkan 

kadar vitamin C tertinggi (930,50 mg/100 g), kadar serat pangan tertinggi 

pada perlakuan T2M1 (Tween 80 1,5% dan maltodekstrin 5%) 

sebanyak14,51%, kadar abu terendah pada perlakuan T2M3 (Tween 80 1,5% 

dan maltodekstrin 15%) sebanyak 2,25%, serta kadar air terendah pada 

perlakuan T2M3 (Tween 80 1,5% dan maltodekstrin 15%) sebanyak 8,66%. 

Berdasarkan uji organoleptik terhadap 25 panelis, seluruh perlakuan diterima 

dengan rentang nilai warna 4,04–4,56% dengan kriteria sangat suka (skor 5) 

dan aroma 4,16–4,48 dengan kriteria suka (skor 4), serta tidak menunjukkan 

perbedaan nyata antarperlakuan.  
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ABSTRACT 

 

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF FOAM MAT DRIED 

RASAU FRUIT (Pandanus helicopus) WITH DIFFERENT 

CONCENTRATIONS OF TWEEN 80 AND MALTODEXTRIN 

 

AHMAD RYFA’I 

 

This study aimed to determine the effect of the interaction and single 

factors of Tween 80 and maltodextrin concentrations on the physicochemical 

characteristics of rasau fruit powder produced by foam mat drying, as well 

as to assess panelists' acceptance of the resulting product. The study 

employed a completely randomized design (CRD) with a factorial pattern 

involving three levels of Tween 80 concentration (1%, 1.5%, 2%) and three 

levels of maltodextrin concentration (5%, 10%, 15%), each replicated three 

times. The results showed that the interaction between the two treatments 

had a significant effect on all tested parameters, including moisture content, 

vitamin C, ash content, and dietary fiber. The highest vitamin C content 

(930.50 mg/100 g) were obtained in treatment T3M2 (2% Tween 80 + 10% 

maltodextrin), and the highest dietary fiber content (14.51%) were obtained 

in treatment T2M1 (1.5% Tween 80 + 5% maltodextrin). The lowest ash 

content (2.25%) was found in treatment T2M3 (1,5% Tween 80 + 15% 

maltodextrin), while the lowest moisture content (8.66%) was in treatment 

T2M3 (1.5% Tween 80 + 15% maltodextrin). The organoleptic test results 

from 25 panelists indicated that all treatments were acceptable, with color 

scores ranging from 4.04 to 4.56 (very like criteria, score 5) and aroma 

scores from 4.16 to 4.48 (like criteria, score 4), with no significant 

differences among treatments. 

Keywords: rasau fruit, foam mat drying, maltodextrin, Tween 80 
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ABSTRAK 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA FOAM MAT DRY BUAH 

RASAU (Pandanus helicopus) DENGAN KONSENTRASI 

TWEEN 80 DAN MALTODEKSTRIN 

 

AHMAD RYFA’I 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi dan faktor tunggal 

konsentrasi Tween 80 dan maltodekstrin terhadap karakteristik fisikokimia serbuk 

buah rasau hasil foam mat drying, serta tingkat penerimaan panelis terhadap produk 

yang dihasilkan. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan tiga taraf konsentrasi Tween 80 (1%, 1,5%, 2%) dan tiga taraf 

maltodekstrin (5%, 10%, 15%), masing-masing diulang tiga kali. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap seluruh 

parameter uji, meliputi kadar air, vitamin C, kadar abu, dan serat pangan. Kadar 

vitamin C tertinggi (930,50 mg/100 g) diperoleh pada perlakuan T3M2 (Tween 80 

2% + maltodekstrin 10%) dan kadar serat pangan tertinggi (14,51%) diperoleh pada 

perlakuan T2M1 (Tween 80 1,5% + maltodekstrin 5%). Kadar abu terendah 

(2,25%) terdapat pada perlakuan T2M3 (Tween 80 1,5% + maltodekstrin 15%), 

sedangkan kadar air terendah (8,66%) pada perlakuan T2M3 (Tween 80 1,5% + 

maltodekstrin 15%). Hasil uji organoleptik terhadap 25 panelis menunjukkan 

bahwa semua perlakuan diterima, dengan nilai warna berkisar 4,04–4,56 (kriteria 

sangat suka, skor 5) dan aroma 4,16–4,48 (kriteria suka, skor 4), serta tidak terdapat 

perbedaan nyata antarperlakuan. 

Kata kunci: buah rasau, foam mat drying, maltodekstrin, tween 80. 
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