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INTISARI

Buah pedada (Sonneratia caseolaris) menjadi salah satu komoditas lokal yang
berpotensi sebagai sumber antioksidan. Salah satu pemanfaatannya yakni
diversifikasi buah pedada yang dapat dikembangkan menjadi produk serbuk
effervescent. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu
PEF ekstrak buah pedada terhadap aktivitas antioksidan ekstrak pedada.
Mengetahui pengaruh formulasi serbuk effervescent terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik produk effervescent buah pedada. Penelitian ini dilakukan
dengan 2 tahapan yaitu ekstraksi dengan 1 faktor waktu PEF (1, 2, dan 3) menit
dan formulasi menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan 2 faktor yaitu faktor 1 adalah konsentrasi maltodekstrin (5%, 10%, dan
15%) dan faktor 2 adalah proporsi formula effervescent dengan perbandingan
Natrium Bikarbonat, asam sitrat, dan asam tatrat (formula 1, formula 2 dan
formula 3). Data yang diperoleh akan diolah menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) pada taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan . Didapatkan
perlakuan terbaik berdasarkan analisis antioksidan hasil ekstraksi yaitu pada
waktu PEF 2 menit dengan nilai ICsp metode DPPH sebesar 18,66 ppm, nilai ICso
metode FRAP sebesar 37,05 ppm, kadar total fenol sebesar 434,05 mgGAE/L,
dan kadar total flavonoid sebesar 94,04 mgQE/L. Pada perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 15% dengan proporsi formula 2 merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan karakteristik fisikokimia dan organoleptik, dengan nilai kadar air
sebesar 1,28%, waktu larut 21,65 detik, tingkat warna L*=29,2, a*=1,0, b*=-1,5,
pH sebesar 5,15, nilai aktivitas antioksidan serbuk effervescent yakni sebesar
21,48 ppm, skor organoleptik rasa seduhan sebesar 3,52 (suka), dan uji
organoleptik hedonik meliputi aroma seduhan sebesar 3,84 (suka), skor
organoleptik warna seduhan sebesar 3,32 (agak suka), dan skor organoleptik
overall seduhan sebesar 3,24 (agak suka). Pada perlakuan terbaik produk
effervescent buah pedada dilakukan uji vitamin C, didapatkan kadar vitamin C
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15% dengan perbandingan konsentrasi
formula effervescent natrium bikarbonat : asam tartrat : asam sitrat (3 : 1 : 1,5)
sebesar 47,76 mg.

Kata kunci: Buah Pedada, Antioksidan, PEF, Formulasi, Effervescent
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