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ABSTRAK 

Isnawati Nurjannah. 2021.Pengolahan Tepung Nanas Metode Foam Mat Drying Dan 
Aplikasinya Sebagai Sumber Antioksidan Pada Cookies. Dibawah Bimbingan 
Cahyaning Rini Utami, S.Si., M.Sc 
 
 Buah nanas di Indonesia memiliki angka produksi sangat besar tetapi masa 

simpan relatif singkat. Alternatif meningkatkan masa simpan buah nanas dijadikan dalam 

bentuk tepung. Proses pengeringan adalah salah satu penentu kualitas tepung dari segi 

fisik dan kimiawi sehingga perlu modifikasi metode pengeringan. Teknologi pengeringan 

yang sesuai agar dihasilkan tepung nanas dengan karakteristik fisikokimia dan 

organoleptik yang baik menggunakan metode foam mat drying dengan penambahan filler 

(maltodekstrin) dan foaming agent (tween 80). Hasil penelitian yang pernah dilakukan 

menunjukkan bahwa buah nanas mengandung antioksidan dan vitamin C yang dapat 

menangkal radikal bebas. Pengolahan tepung nanas menjadi cookies merupakan 

alternatif diversifikasi pangan kaya antioksidan. Penelitian ini bertujuan mengetahui 

pengaruh penambahan konsentrasi maltodekstrin dan tween 80 terhadap fisikokimia 

tepung nanas dan diolah menjadi cookies sehingga didapatkan cookies yang memiliki 

karakteristik baik dan disukai konsumen. Metode penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktorial terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama terdiri dari 3 level 

penambahan konsentrasi maltodekstrin (10%,15%,25%) dan faktor kedua terdiri dari 2 

level penambahan tween 80 (0,1%; 0,3%) diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 

kali percobaan. Parameter uji yang dilakukan meliputi uji fisikokimia tepung dan cookies 

nanas terdiri dari aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, kadar air, kadar abu,intensitas 

warna dan uji organoleptik tepung (warna dan tekstur ) serta cookies nanas (rasa, warna, 

tekstur).Analisa data fisikokimia dilakukan dengan menggunakan aplikasi Minitab untuk 

mencari data Analysis of Variance dan untuk menentukan notasi menggunakan Tukey 

Method. Uji organoleptiknya menggunakan metode Friedman. Perlakuan terbaik analisa 

fisikokimia dan organoleptik menggunakan metode Indeks Efektifitas. Hasil penelitian 

terbaik tepung nanas terhadap kandungan fisikokimia  dan organoleptik terdapat pada 

perlakuan N3T2 (penambahan maltodekstrin 25% dan tween 80 0,3 %) dengan hasil 

analisa: aktivitas antioksidan 45,57 mg/ml, kadar vitamin C 92,45 mg/100g, Kadar air 

5,98%, kadar abu 0,61%, intensitas warna L 58,49, warna a*  29,30  dan warna b* 26,90 

serta organoleptik  warna 4,33 (suka), tekstur 2,83  (cukup ). Perlakuan terbaik tepung 

nanas diaplikasikan dalam pembuatan cookies dengan karakteristik fisikokimia: aktivitas 

antioksidan 39.78 mg/ml, kadar vitamin C 69,10 mg/100g, kadar air 4,19%, kadar abu 

1,36% , intensitas warna L 42,30, warna a* 16,72 dan warna b*  22,69. Serta nilai 

organoleptik: rasa 3,60 (suka), warna 3,87  (suka), dan teksur 2,43 (tidak suka). 

Kata Kunci :Maltodekstrin, Tween 80, Tepung nanas , Antioksidan. 
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ABSTRACK 

Isnawati Nurjannah. 2021.Processing Pineapple Flour Foam Mat Drying Method And 

Its Application As a Source of Antioxidants In Cookies. Under the Guidance of 

Cahyaning Rini Utami, S.Si., M.Sc 

 Pineapple fruit in Indonesia has a very large production figure but the shelf life is 

relatively short. Alternatives increase the shelf life of pineapple fruit made in the form of 

flour. Drying process is one of the determinants of the quality of flour in terms of physical 

and chemical so it needs modification of drying methods. Suitable drying technology to 

produce pineapple flour with good physicochemical and organoleptic characteristics using 

foam mat drying method with the addition of filler (maltodextrin) and foaming agent (tween 

80). The results of research that has been done show that pineapple fruit contains 

antioxidants and vitamin C that can ward off free radicals. Processing pineapple flour into 

cookies is an alternative to diversifying foods rich in antioxidants. This study aims to find 

out the effect of adding maltodextrin and tween concentration 80 to the physicochemical 

of pineapple flour and processed into cookies so that cookies are obtained that have good 

characteristics and are favored by consumers. The research method using a factorial 

Randomized Group (RAK) design consists of 2 factors. The first factor consisted of 3 

levels of added maltodextrin concentration (10%,15%,25%) and the second factor 

consists of 2 tween addition levels of 80 (0.1%; 0.3%) repeated 3 times so that 18 

experiments were obtained. The parameters of the test include physicochemical tests of 

flour and pineapple cookies consisting of antioxidant activity, vitamin C levels, moisture 

content, ash content, color intensity and organoleptic test of flour (color and texture) and 

pineapple cookies (taste, color, texture). Physicochemical data analysis is performed 

using minitab application to search analysis of variance data and to determine notation 

using Tukey Method. Organoleptic testing using friedman method. The best treatment of 

physicochemical and organoleptic analysis using the Effectiveness Index method. The 

best results of pineapple flour on physicochemical and organoleptic content are found in 

the treatment of N3T2 (addition of maltodextrin 25% and tween 80 0.3 %) with the results 

of the analysis: antioxidant activity 45.57 mg /ml, vitamin C levels 92.45 mg/100g, 

Moisture content 5.98%, ash content 0.61%, color intensity L 58.49, color a* 29.30 and 

color b* 26.90 and organoleptic color 4.33 (like), texture 2.83 (sufficient). The best 

treatment of pineapple flour was applied in the manufacture of cookies with 

physicochemical characteristics: antioxidant activity 39.78 mg/ml, vitamin C content 69.10 

mg/100g, water content 4.19%, ash content 1.36% , color intensity L 42.30, color a* 16.72 

and color b* 22.69. As well as organoleptic values: taste 3.60 (likes), color 3.87 (likes), 

and textur 2.43 (dislike). 

Keywords: Maltodextrin, Tween 80, Pineapple Flour, Antioxidants 
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