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RINGKASAN

TANDANI CHANDRA VERDIANTIKA. KARAKTERISASI SIFAT FISIK
DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PADA TEPUNG BUAH PEDADA
(Sonneratia caseolarisy DENGAN SUHU PENGERINGAN BERBEDA.
DOSEN PEMBIMBING Dr. Eng. SAPTO ANDRIYONO, S.Pi., M.T. DAN
DWI YULI PUJIASTUTI, S.Pi., M.P.

Tanaman mangrove pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan komoditas
sektor perikanan dan kelautan yang dapat dimanfaatkan bagian daun, kulit, akar
maupun buahnya. Adapun keunggulan dari buah ini dapat langsung dimakan serta
memiliki berbagai kandungan gizi, vitamin, dan metabolit sekunder. Diversifikasi
produk menjadi tepung buah pedada mampu menjadi substitusi tepung yang
memiliki nilai gizi tinggi. Peran suhu pengeringan mampu memperbaiki sifat fisik
dan peningkatan terhadap kandungan gizi yang berpengaruh pada kualitas produk.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakterisasi fisik dan
aktivitas antioksidan pada tepung buah pedada (Somneratia caseolaris) dengan
pengaruh suhu pengeringan yang berbeda. Penelitian ini menggunakan perlakuan
suhu pengeringan 40°C (R1), 50°C (R2), and 60°C (R3). Parameter utama dalam
penelitian ini adalah karakterisasi fisik yang meliputi uji rendemen, Particle Size
Index (PSI), kenampakan warna, dan aktivitas antioksidan. Sedangkan parameter
pendukung meliputi analisis proksimat. Analisis data pada penelitian ini
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) 1 faktor dan dilakukan uji lanjut
Beda Nyata Terkecil (BNT).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik fisik tepung buah pedada
menghasilkan rendemen berkisar antara §,38+0,08 hingga 11,31+0,10 dengan
Particle Size Index (PSI) diatas 96% pada semua perlakuan, serta kenampakan
warna terbaik yaitu light olive brown pada perlakuan suhu 40°C. Adapun nilai
aktivitas antioksidan bervariasi antara 15,49+0,03 hingga 71,63+0,01 yang semakin
menurun seiring kenaikan suhu pengeringan dan memiliki nilai proksimat yang
memenuhi karakteristik syarat mutu tepung sebagai konsumsi menurut SNI.
Pengaruh suhu pengeringan pada tepung buah pedada (Somneratia caseolaris)
berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap karakteristik fisik, aktivitas antioksidan, dan

analisis proksimat.
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SUMMARY

TANDANI CHANDRA VERDIANTIKA. CHARACTERIZATION OF
PHYSICAL PROPERTIES AND ANTIOXIDANT ACTIVITIES ON
MANGROVE FRUIT FLOUR (Sonneratia caseolaris) WITH DIFFERENT
DRYING TEMPERATURES. ADVISORS Dr. Eng. SAPTO ANDRIYONO,
S.Pi., M.T. AND DWI YULI PUJIASTUTI, S.Pi., M.P.

Pedada fruit (Sonneratia caseolaris) is a commodity of the fisheries and
marine sectors that is able to prevent abrasion and as a place to live for several
marine biota. The part of the pedada fruit can be used starting from the leaves,
stems, skin, and fruit. The advantages obtained are that the fruit can be directly
eaten and has a variety of nutritional content of vitamins and secondary metabolites.
Pedada fruit flour is able to become the substitution of flour that has high nutritional
value. The role of drying temperature can improve physical and chemical
properties, as well as an increase in the nutritional content and secondary
metabolites that affect the quality of products.

The research aimed to find out the physical characterization and antioxidant
activity of pedada fruit flour (Sonneratia caseolaris) with the different drying
temperatures. This research method used the different drying temperatures of 40°C
(R1), 50°C (R2), and 60°C (R3) with three repetitions. The main parameters are the
characterization of physical properties which include yield tests, Particle Size Index
(PSI), color, and antioxidant activity. The supporting parameters were proximate
analysis. Data analysis used Analysis of Variance (ANOVA) 1 factor and Least
Significant Difference (LSD).

The results showed that the physical characteristics of pedada fruit flour
produced yields ranging from 8.38+0.08 to 11.31=0.10 with a Particle Size Index
(PSI) above 96% in all treatments and the best color appearance was light olive
brown at 40°C temperature. The value of antioxidant activity varies between 15.49
+0.03 to 71.63 + 0.01 which decreases with increasing drying temperature and has
a proximate analysis that is suitable for use as a substitute for consumption
according to SNI. The effect of drying temperature on pedada fruit flour (Sonneratia
caseolaris) had a significant effect (p<0.05) on physical characteristics, antioxidant

activity, and proximate analysis.
vi
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