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Abstract 
Loloh cemcem is a traditional Balinese drink made from cemcem leaves (Spondias pinnata (L.f) Kurz), 
commonly consumed fresh and offering health benefits. The innovation of loloh cemcem in instant powder 
form simplified preparation and allowed the product to be consumed over a longer period of time. However, 
further research was needed regarding the combination of coating agents such as maltodextrin and gum 
arabic, as their usage varied depending on the characteristics of each ingredient. The objective of this study 
was to determine the effect of the maltodextrin and gum arabic ratio on the characteristics of instant loloh 
cemcem powder, as well as to identify the optimal ratio of maltodextrin and gum arabic to achieve the best 
characteristics. The study used a completely randomized design (CRD) with maltodextrin and gum arabic 
ratio treatments consisting of 5 levels (5:0, 4:1, 3:2, 2:3, and 1:4), each level repeated 3 times. Data were 
analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and post-hoc tests with Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). The analysis of loloh cemcem instant powder showed that the maltodextrin and gum arabic ratio 
significantly affected (P<0.05) moisture content, ash content, total phenols, antioxidant activity, 
encapsulation efficiency, loading capacity, and sensory acceptability. The maltodextrin and gum arabic ratio 
of 2:3 (P3) produced the best characteristics with moisture content of 3.70%, ash content of 1.47%, total 
phenols of 66.93 mg GAE/100g, antioxidant activity of 74.84%, encapsulation efficiency of 53.03%, 
loading capacity of 35.49%, dissolution time of 51.70 seconds, and sensory preference for color, aroma, 
taste, and overall acceptance with values of 5.44, 5.20, 4.96, and 5.08, respectively. 
 
Keywords: gum arabic, loloh cemcem, maltodextrin, instant powder. 
 

Abstrak 
Loloh cemcem merupakan minuman tradisional khas Bali yang berbahan dasar daun cemcem (Spondias 
pinnata (L.f) Kurz), biasa dikonsumsi dalam bentuk segar dan memiliki manfaat Kesehatan. Inovasi loloh 
cemcem dalam bentuk serbuk instan dapat memberikan kemudahan dalam penyajian serta memungkinkan 
produk dikonsumsi dalam jangka waktu yang lebih lama. Inovasi loloh cemcem dalam bentuk serbuk instan 
dapat memberikan kemudahan dalam penyajian dan dapat dinikmati dalam jangka lebih lama. Namun, 
diperlukan kajian lebih lanjut terkait kombinasi bahan penyalut seperti maltodekstrin dan gum arab, karena 
penggunaannya masih bervariasi tergantung pada karakteristik masing-masing bahan. Tujuan penelitian ini 
yaitu mengetahui pengaruh dari rasio maltodekstrin dan gum arab terhadap karakteristik serbuk instan loloh 
cemcem, serta menentukan rasio maltodekstrin dan gum arab yang tepat untuk menghasilkan karakteristik 
terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan rasio maltodekstrin 
dan gum arab yang terdiri dari 5 taraf (5:0, 4:1, 3:2, 2:3, dan 1:4), setiap taraf dilakukan 3 kali pengulangan. 
Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan uji lanjut dengan Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT). Hasil analisis serbuk instan loloh cemcem menunjukkan bahwa rasio maltodekstrin 
dan gum arab berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan, 
efisiensi enkapsulasi, loading capacity, dan kesukaan sensoris. Rasio maltodekstrin dan gum arab 2:3 (P3) 
menghasilkan karakteristik terbaik dengan kadar air 3,70%, kadar abu 1,47%, total fenol 66,93 mg 
GAE/100g, aktivitas antioksidan 74,84 %, efisiensi enkapsulasi 53,03%, loading capacity 35,49%, waktu 
larut 51,70 detik serta kesukaan sensori pada warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan disukai 
dengan nilai berturut-turut 5,44; 5,20; 4,96; 5,08. 
 
Kata kunci: gum arab, loloh cemcem, maltodekstrin, serbuk instan. 
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PENDAHULUAN 

Tanaman cemcem (Spondias 

pinnata (L.f) Kurz) merupakan tanaman 

yang tumbuh di wilayah tropis dan subtropis 

salah satunya di provinsi Bali yang dikenal 

dengan sebutan kedondong hutan, klocing, 

dan kecemcem (Aryasa et al., 2021). Kulit 

batang, buah, hingga daun dari tanaman 

cemcem ini mengandung sejumlah senyawa 

seperti flavonoid, terpenoid, steroid, 

saponin, dan tannin, yang berfungsi sebagai 

antioksidan (Pebiana et al., 2021). Adnyani 

et al. (2024) melaporkan daun cemcem 

memiliki kandungan fenol sebesar 24,27 mg 

GAE/g dan aktivitas antioksidan sebesar 

79,33%. Masyarakat Bali secara turun-

temurun telah memanfaatkan daun cemcem 

sebagai bahan baku utama dalam pembuatan 

minuman tradisional yang dikenal dengan 

loloh cemcem. Minuman tradisional ini 

dipercaya memiliki berbagai khasiat bagi 

kesehatan, antara lain membantu menjaga 

stamina tubuh, melancarkan sistem 

pencernaan, memberikan efek 

menyegarkan, serta meningkatkan nafsu 

makan (Cahyawati et al., 2019).   

Loloh cemcem memiliki 

karakteristik rasa yang khas mulai dari rasa 

manis, asam, asin, dan sedikit pahit dari 

penggunaan daun cemcem yang dipadukan 

dengan bahan tambahan seperti gula, garam, 

dan asam jawa. Loloh cemcem juga 

diketahui memiliki aktivitas antioksidan 

yang mencapai 75,98 % (Viranty et al., 

2024). Kombinasi rasa yang kompleks dan 

manfaatnya bagi kesehatan tubuh menjadi 

daya tarik tersendiri dari loloh cemcem. 

Loloh cemcem yang biasanya dinikmati 

dalam bentuk segar, memiliki kelemahan 

kurang praktis dalam penyajian dan 

distribusi, serta cepat mengalami kerusakan. 

Permasalahan ini serupa dengan yang 

dihadapi dalam produksi jamu tradisional 

sebagaimana dilaporkan oleh Dianasari et al. 

(2024), di mana produk jamu harus dibuang 

apabila tidak segera terjual karena 

perubahan rasa dan masa simpan yang 

sangat singkat (48 jam dalam lemari 

pendingin). Serbuk instan merupakan salah 

satu inovasi pengolahan produk untuk 

mengatasi permasalahan tersebut yang dapat 

mempermudah penyajian, transportasi dan 

ketahanan mutu minuman (Yuliawaty & 

Susanto, 2015). Pengolahan loloh cemcem 

menjadi bentuk serbuk instan juga dapat 

meningkatkan daya tariknya di pasar modern 

tanpa menghilangkan esensinya dalam 

bentuk minuman (Sinarsari & Sukadana, 

2023). 

Foam mat drying (FMD) adalah 

salah satu teknik pembuatan serbuk instan 

yang cocok untuk bahan sensitif terhadap 

panas. Metode ini relatif sederhana dan 

ekonomis, tidak menggunakan banyak gula 

seperti metode kristalisasi, serta dilakukan 

pada suhu yang berkisar rendah (50°C - 

80°C), sehingga dapat mempertahankan 

vitamin, rasa, warna, dan nutrisi lainnya  

(Mulyani, 2014). Pembuatan bubuk instan 

dengan teknik FMD memerlukan bahan 
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pembusa dan penyalut. Bahan pembusa pada 

metode FMD seperti putih telur berfungsi 

untuk memperluas permukaan bahan 

sehingga proses pengeringan bisa dipercepat 

walaupun dalam suhu rendah. Bahan 

penyalut berfungsi untuk melapisi 

komponen bahan yang bertujuan mencegah 

kerusakan akibat panas, meningkatkan total 

padatan dan rendemen, serta mempercepat 

pengeringan (Haryanto, 2016). Industri 

makanan ataupun minuman umumnya 

menggunakan bahan penyalut seperti 

maltodekstrin, dekstrin, gum arab, whey 

protein, dan lainnya.  

Maltodekstrin adalah karbohidrat 

seperti pati yang digunakan sebagai bahan 

penyalut dengan viskositas rendah dan 

kelarutan tinggi, harganya terjangkau, serta 

seringkali digunakan dalam pembuatan 

minuman instan (Khasanah et al., 

2015).!!!Menurut@Kania et al. (2015), 

peningkatan maltodekstrin dapat 

mempercepat waktu larut minuman instan, 

sehingga cocok untuk produk baru seperti 

serbuk instan loloh cemcem yang 

memerlukan karakteristik cepat larut dalam 

air. Namun, maltodekstrin memiliki 

kelemahan sebagai emulsifier yang kurang 

baik. Kelemahan lain dari penggunaan 

maltodekstrin yaitu dapat menyebabkan 

bubuk mudah lengket terutama jika terkena 

udara. Bubuk menjadi higroskopis karena 

cepatnya dehidrasi yang terjadi selama 

proses pengeringan. Akibatnya, bubuk akan 

memiliki kecenderungan tinggi untuk 

menyerap kelembaban (Schuck, 2017). 

Kelemahan dari maltodekstrin biasanya 

dikombinasi dengan bahan penyalut lain 

seperti gum arab.????????????? 

Gum arab merupakan jenis 

polisakarida yang diperoleh dari getah 

pohon Acacia sp. melalui proses eksudasi, 

kemudian diolah menjadi bentuk serbuk. 

Gum arab memiliki sifat unik dibandingkan 

gum lainnya karena kemampuannya 

membentuk larutan dengan kekentalan 

rendah, sehingga cocok digunakan dalam 

produk minuman serbuk instan. Gum arab 

juga memiliki keunggulan sebagai 

emulsifier yang kurang dimiliki oleh bahan 

pengikat maltodekstrin (Kania et al., 2015). 

Dalam formulasi produk, gum arab 

berfungsi melindungi senyawa aktif dengan 

membentuk lapisan pelindung yang dapat 

menghambat kerusakan akibat suhu tinggi, 

oksidasi, dan kelembaban udara, khususnya 

pada bahan higroskopis yang rentan 

menyerap air dari lingkungan (Rodiyanti et 

al., 2017).  

Rosida et al. (2021) melaporkan 

perbandingan bahan penyalut dengan 

proporsi 60:40 (maltodekstrin:gum arab), 

menghasilkan serbuk kombucha dari daun 

ashibata, kersen dan kelor terbaik dengan 

kadar air 3,72%, kadar abu 0,33%, total 

fenol 6,21 mg GAE/g, aktivitas antioksidan 

44,13%, dan uji organoleptik hedonik 

terhadap rasa, aroma disukai, serta tekstur 

agak disukai. Sementara itu, Menurut 

Hutasoit et al. (2023), formulasi serbuk 
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terung Belanda yang menggunakan rasio 

maltodekstrin dan gum arab sebesar 1:4 

menunjukkan hasil paling optimal dalam hal 

aktivitas antioksidan dan kualitas warna. 

Formulasi tersebut menghasilkan total fenol 

sebesar 125,57 mgGAE/100g dan aktivitas 

antioksidan sebesar 78,05%. Marpaung et al. 

(2021) terkait enkapsulasi ekstrak daun duku 

kumpeh didapatkan perlakuan terbaik pada 

perbandingan konsentrasi maltodekstrin dan 

gum arab masing masing 2:3. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa setiap jenis bahan yang 

digunakan akan memiliki rasio 

maltodekstrin dan gum arab yang berbeda 

dalam menghasilkan karakteristik terbaik. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh rasio maltodekstrin dan gum arab 

terhadap karakteristik serbuk instan loloh 

cemcem, serta menentukan rasio terbaik dari 

kedua bahan penyalut tersebut guna 

menghasilkan produk dengan kualitas 

optimal. 

METODE 

Bahan Penelitian 

Bahan baku utama yang digunakan 

yaitu daun cemcem dari tangkai ke 4-10 

dengan karakteristik daun berwarna hijau 

dan dalam kondisi baik (tidak layu, tidak 

rusak, dan bebas dari hama atau penyakit) 

yang diperoleh dari Payangan, Gianyar, Bali. 

Bahan baku pelengkap loloh cemcem 

lainnya yaitu gula pasir (Gulaku), air mineral 

(Aqua), asam jawa, cabai, garam (Dolphin), 

putih telur, maltodekstrin DE 12 (Linhua 

Starch China), dan gum arab (Maoli). Bahan 

kimia yang digunakan dalam proses analisis 

meliputi aquades, asam galat (Sigma 

Aldrich), natrium karbonat, reagen folin 

ciocalteu (Merck), etanol dan metanol 

(Merck), serta DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) (Himedia) 

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan untuk produksi 

serbuk instan loloh cemcem yaitu timbangan 

digital (Weiheng® WH-B28), stand mixer 

(Maspion), loyang,  food dehydrator (Getra), 

baking paper (Bakewell), baskom, gelas 

ukur, kain saring dan ayakan 60 mesh 

(Retsch). Alat yang digunakan untuk analisis 

yaitu pipet tetes, timbangan analitik 

(Shimadzu ATY224), cawan porselen, 

cawan aluminium, oven, desikator, gelas 

ukur, pinset, vortex, gelas beker (Iwaki), 

pipet mikro, tip pipet mikro, tabung reaksi 

(Iwaki), tabung sentrifus, gelas plastik, 

stiker label, botol kaca gelap, 

spektrofotometer (Genesys 10S UV-Vis), 

rak tabung reaksi dan spatula. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perlakuan rasio maltodekstrin dan gum arab 

yang terdiri dari 5 taraf meliputi P0 = 5:0; P1 

= 4:1; P2 = 3:2; P3= 2:3; P4 = 1:4. Kelima 

taraf perlakuan tersebut diulang sebanyak 3 

kali sehingga didapat 15 unit percobaan. 

Pelaksanaan Penelitian 

Prosedur Pembuatan Loloh Cemcem   

Prosedur dari pembuatan loloh 

cemcem mengacu pada Sutana (2020) yang 
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telah dimodifikasi. Prosedur pertama dalam 

pembuatan loloh cemcem yaitu dilakukan 

penimbangan daun cemcem sebanyak 120g 

dan dicuci dengan air mengalir, setelah itu 

ditambahkan bahan lainya berupa gula pasir 

120g, garam 2g , asam jawa 3g dan cabai 

merah 2g. Seluruh bahan dimasukan ke 

blender dan ditambahkan air sebanyak 600 

mL. Bahan-bahan tersebut diblender kurang 

lebih selama 1 menit hingga semua bahan 

halus dan tercampur. Loloh cemcem yang 

telah diblender disaring untuk dipisahkan 

ampasnya. Loloh cemcem yang telah 

terpisah dengan ampasnya siap masuk ke 

tahap selanjutnya 

Prosedur Pembuatan Serbuk Instan 

Loloh Cemcem 

Prosedur pembuatan serbuk instan 

loloh cemcem mengacu berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Kinanti et al. 

(2023) yang telah dimodifikasi. Loloh 

cemcem sebanyak 100ml dimasukkan 

kedalam mixer. Bahan penyalut dimasukkan 

juga sebanyak 15% dari loloh cemcem sesuai 

perlakuan yaitu dengan rasio maltodekstrin : 

gum arab (5:0; 4:1; 3:2; 2:3; 1:4). 

Ditambahkan pula putih telur sebanyak 6% 

dari loloh cemcem sebagai foaming agent. 

Bahan-bahan tersebut dicampurkan dalam 

mixer dengan power 3 selama 10 menit 

hingga membentuk busa. Campuran bahan 

dituangkan pada loyang berukuran 30 x 25 

cm yang telah dilapisi baking paper dengan 

ketebalan kurang lebih 0,5cm, lalu 

dimasukan ke dalam oven untuk dikeringkan 

selama 10 jam pada suhu 55℃. Hasil 

pengeringan selanjutnya dihaluskan dengan 

blender dan diayak menggunakan ayakan 60 

mesh hingga berbentuk serbuk instan loloh 

cemcem yang halus dan seragam. 

Parameter yang Diamati 

Parameter yang diamati yaitu kadar 

air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 

2005), total fenol (Sakanaka et al., 2005), 

aktivitas antioksidan (AOAC, 2005), 

efisiensi enkapsulasi (Cilek et al., 2012), 

loading capacity (Dounighi et al., 2012), 

waktu larut (Widiatmoko dan Hartono, 

1993), dan evaluasi sensoris (Setyaningsih et 

al. , 2010) terhadap warna, aroma, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan. 

Analisis Data 

Data penelitian  diolah dengan 

Analysis of Variance (ANOVA) pada selang 

kepercayaan 95%. Perlakuan yang 

menunjukkan pengaruh signifikan terhadap 

parameter yang diamati dilanjutkan dengan 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada 

tingkat signifikansi 5% menggunakan 

perangkat lunak SPSS (Statistical Program 

for Social Science). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia Bahan Baku Loloh 

Cemcem Segar 

Loloh cemcem segar yang digunakan 

sebagai bahan baku dalam penelitian ini 

dianalisis kimia untuk mengetahui 

karakteristiknya. Hasil analisis bahan baku 

disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Rata-rata nilai analisis karakteristik loloh cemcem 

Parameter Hasil 
Kadar Air (%) 84,38±0,03 
Kadar Abu (%) 0,62±0,02 

Total Fenol (mg GAE/100g) 79,47±0,48 
Aktivitas Antioksidan (%) 88,94±0,28 

Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3) 

  

Berdasarkan hasil analisis bahan baku 

loloh cemcem, diperoleh kadar air sebesar 

84,38%. Nilai ini menunjukkan bahwa loloh 

cemcem merupakan produk dengan 

kandungan air yang dominan, sejalan 

dengan karakteristik umum minuman herbal 

cair. Kadar abu sebesar 0,62% yang 

menunjukkan keberadaan senyawa 

anorganik atau mineral dari bahan-bahan 

yang digunakan dalam proses 

pembuatannya. Kusumawati et al. (2018) 

pada penelitian loloh sembung mendapatkan 

kadar abu sebesar 0,0117%. Perbedaan 

tersebut disebabkan adanya penggunaan 

bahan tambahan seperti garam, gula, asam 

jawa, dan cabai. Kandungan senyawa 

bioaktif menunjukkan bahwa loloh cemcem 

mengandung senyawa fenol sebesar 79,47 

mg GAE/100g, Nilai aktivitas antioksidan 

yang diperoleh sebesar 88,94%, angka ini 

lebih tinggi dibandingkan dengan hasil 

penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh 

Viranty et al. (2024) yang menunjukkan 

aktivitas antioksidan loloh sebesar 75,98% 

dengan bahan baku daun cemcem yang 

diperoleh di Banjar Batulumbung, Desa 

Gulingan, Badung. Perbedaan hasil analisis 

bahan baku dengan data yang dilaporkan 

disebabkan oleh sejumlah faktor, antara lain 

perbedaan umur tanaman, kondisi iklim, 

lokasi tumbuh, serta kualitas atau kondisi 

bahan yang digunakan (Dewi et al., 2024). 

Karakteristik Produk Serbuk Instan 

Loloh Cemcem 

Kadar Air 

Kadar air merupakan parameter 

penting yang menunjukkan jumlah 

kandungan air dalam suatu bahan. Kadar air 

berperan penting dalam menentukan mutu 

produk, khususnya pada produk hasil 

pengeringan, karena kadar air yang 

berlebihan dapat mempercepat penurunan 

stabilitas produk (Izza, 2024). Nilai rata-rata 

kadar air serbuk instan loloh cemcem dengan 

rasio maltodekstrin dan gum arab disajikan 

pada Gambar 1. 

Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan rasio bahan penyalut 

menggunakan maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar 

air serbuk instan loloh cemcem, dengan nilai 

berkisar 3,10% hingga 4,39%. Perlakuan P0 

(5:0), yang menggunakan maltodekstrin 

tanpa penambahan gum arab, menghasilkan 

kadar air terendah, yaitu sebesar 3,10%.
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Keterangan:  Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh 

huruf (superscript) berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 

Gambar 1. Nilai rata-rata kadar air serbuk instan loloh cemcem. 
 
 

Sebaliknya, perlakuan P4 (1:4), 

yang menggunakan proporsi gum arab 

tertinggi, menghasilkan kadar air tertinggi, 

yakni 4,39%. Berat molekul yang dimiliki 

oleh bahan penyalut gum arab memiliki jauh 

lebih besar jika dibandingkan maltodekstrin 

yang berkisar ±500.000 dengan struktur 

molekul yang lebih kompleks. Struktur 

tersebut memungkinkan gum arab 

membentuk ikatan yang lebih kuat dengan 

molekul air, yang mengarah pada 

peningkatan kemampuannya untuk menahan 

air (Liu et al., 2016). Maltodekstrin yang 

memiliki berat molekul lebih kecil yaitu 

kurang dari 4000 dengan struktur molekul 

lebih sederhana, membuat lapisan 

pelindungnya terhadap produk akhir lebih 

tipis, sehingga proses penguapan air menjadi 

lebih mudah terjadi. Hal ini menyebabkan 

kadar air serbuk maltodekstrin lebih rendah 

(Erfianti et al., 2023). 

Peningkatan kadar air pada rasio 

penggunaan maltodekstrin dan gum arab 

sebagai bahan penyalut juga dilaporkan oleh 

Rosida et al. (2021) pada serbuk instan 

kombucha dari daun kelor, ashibata, dan 

kersen yang menunjukkan bahwa kombinasi 

maltodekstrin dan gum arab dengan rasio 

60:40 menghasilkan kadar air paling tinggi 

(3,84%), sedangkan rasio 90:10 memberikan 

kadar air terendah (3,05%). Peningkatan 

kadar air pada minuman serbuk kombucha 

berbanding lurus dengan penambahan 

konsentrasi gum arab karena kandungan 

polisakarida dengan ikatan cabang membuat 

lebih kuat mengikat atau memerangkap air, 

sehingga memperlambat proses penguapan 

saat pengeringan dan menyebabkan kadar air 

akhir menjadi lebih tinggi. Kadar air 

maksimum yang diperbolehkan oleh SNI 01-

4320-1996 terkait produk serbuk minuman 

tradisional instan adalah 5%, sehingga 

serbuk instan loloh cemcem pada seluruh 

perlakuan masih memenuhi standar yang 

ditetapkan.. 

Kadar Abu  

Analisis kadar abu dilakukan untuk 

mengetahui jumlah zat anorganik atau 

3,10 ± 0,04d 3,36 ± 0,03c 3,60 ± 0,03b 3,70 ± 0,09b
4,39 ± 0,05a
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mineral yang tersisa setelah bahan 

mengalami proses pembakaran. Zat-zat ini 

tidak menguap, sehingga bisa memberikan 

gambaran tentang kandungan mineral, serta 

menunjukkan tingkat kemurnian produk 

pangan (Furayda & Khairi, 2023). Nilai rata-

rata kadar serbuk instan loloh cemcem 

dengan rasio maltodekstrin dan gum arab 

dapat dilihat pada Gambar 2. Analisis sidik 

ragam menunjukkan bahwa rasio bahan 

penyalut maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar 

abu pada serbuk instan loloh cemcem. Nilai 

kadar abu yang diperoleh dari masing-

masing perlakuan berkisar antara 0,83% 

hingga 1,77%. Perlakuan P0 (5:0), yang 

hanya mengandung maltodekstrin tanpa 

penambahan gum arab, menghasilkan kadar 

abu terendah yaitu 0,83%, sedangkan 

perlakuan P4 (1:4), yang memiliki 

konsentrasi gum arab tertinggi, 

menghasilkan kadar abu tertinggi yaitu 

1,77%. Maltodekstrin sebagai bahan 

penyalut tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap kadar abu suatu produk, 

karena maltodekstrin tidak memiliki 

kandungan mineral, sedangkan konsentrasi 

gum arab berkontribusi terhadap 

peningkatan kadar abu dalam produk akhir 

serbuk instan loloh cemcem (Widyasanti et 

al., 2018).  

Penambahan gum arab dalam suatu 

formulasi produk dapat menyebabkan 

peningkatan kadar abu dikarenakan 

komponen mineral yang terdapat dalam gum 

arab. Mineral yang terkandung di dalam gum 

arab yaitu  kalium, kalsium, dan magnesium, 

yang merupakan hasil dari asam polisakarida 

yang menyusun gum arab (Praseptiangga et 

al., 2016). Mineral berkorelasi dengan kadar 

abu dikarena mineral adalah komponen 

anorganik yang tidak terbakar dan tetap 

tertinggal sebagai abu setelah proses 

pembakaran bahan organik selesai (Maulid 

et al., 2023). Berdasarkan hasil penelitian 

Makki et al. (2018), kadar abu dalam gum 

arab berada dalam kisaran 2,62% hingga 

3,52%. Peningkatan kadar abu pada serbuk 

instan loloh cemcem ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Hutasoit et 

al. (2023) yang melaporkan pada 

penelitiannya terkait perbandingan 

maltodekstrin dan gum arab menunjukkan 

bahwa peningkatan rasio gum arab 

dibandingkan maltodekstrin menyebabkan 

peningkatan kadar abu. Nilai kadar abu 

serbuk instan loloh cemcem pada perlakuan 

P4 yang menggunakan rasio maltodekstrin 

dan gum arab sebesar 1:4 telah melampaui 

ambang batas maksimum yang ditetapkan 

dalam SNI 01-4320-1996. 

Total Fenol 

Pengujian terhadap kandungan total 

fenol dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui seberapa besar jumlah senyawa 

fenol yang terkandung dalam produk serbuk 

instan loloh cemcem. Hasil analisis total 

fenol serbuk instan loloh cemcem dengan 

rasio maltodekstrin dan gum arab dapat 

dilihat pada Gambar 3.  
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Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh 

huruf (superscript) berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 

Gambar 2. Nilai rata-rata kadar abu serbuk instan loloh cemcem. 
 
 

Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa rasio bahan penyalut maltodekstrin 

dan gum arab berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kandungan total fenol pada serbuk 

instan loloh cemcem. Kandungan total fenol 

yang dihasilkan dari berbagai perlakuan 

berkisar 57,60 mgGAE/100g hingga 70,52 

mgGAE/100g. Perlakuan P0 (5:0), yang 

hanya menggunakan maltodekstrin tanpa 

penambahan gum arab, menghasilkan total 

fenol terendah sebesar 57,60 mgGAE/100g. 

Sebaliknya, perlakuan P4 (1:4), mampu 

mempertahankan total fenol tertinggi yaitu 

sebesar 70,52 mgGAE/100g. Konsentrasi 

gum arab yang semakin besar, mampu 

mempertahankan total fenol yang ada di 

dalam serbuk instan loloh cemcem. Gum 

arab memiliki viskositas yang lebih tinggi 

dibandingkan maltodekstrin, sehingga 

lapisan pelindung (shell) yang terbentuk 

menjadi lebih efektif dalam melindungi inti 

bahan aktif dari kerusakan akibat panas. 

Kemampuan gum arab untuk mengikat 

senyawa fenol juga didukung oleh struktur 

cabang yang dimilikinya, yang dapat 

memerangkap senyawa fenol di dalamnya 

dan membantu mempertahankan kestabilan 

senyawa volatil tersebut selama proses 

pengolahan menjadi produk serbuk (Rosida 

et al., 2021). Maltodekstrin mampu 

membentuk lapisan pelindung yang 

melindungi bahan inti dari kehilangan 

senyawa penting akibat oksidasi maupun 

pemanasan, maltodekstrin membentuk 

lapisan yang ringan dan memiliki viskositas 

yang lebih rendah, serta cenderung kurang 

stabil dibandingkan gum arab sehingga tidak 

memberikan perlindungan yang optimal 

terhadap bahan aktif (Xiao et al., 2022).  

Peningkatan total fenol pada serbuk 

instan loloh cemcem seiring dengan 

bertambahnya rasio gum arab sejalan dengan 

temuan Marpaung et al. (2021) yang 

melaporkan bahwa total fenol tertinggi 

dihasilkan dari rasio maltodekstrin dan gum 

arab 40:60 sebesar 15,2 µg AGE/g. 

Sebaliknya, total fenol terendah tercatat 

pada penggunaan bahan penyalut 

0,83 ± 0,01e
1,09 ± 0,07d 1,25 ± 0,02c

1,47 ± 0,03b
1,77 ± 0,06a
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maltodekstrin dan gum arab dengan rasio 

100:0, yakni 12,3 µg AGE/g. 

 

 
Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh 

huruf (superscript) berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 

Gambar 3. Nilai rata-rata total fenol serbuk instan loloh cemcem. 
 

Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan adalah 

kemampuan senyawa kimia yang berperan 

melindungi sel dari stres oksidatif yang 

disebabkan oleh radikal bebas (Widyastuti et 

al., 2021). Hasil analisis pada Gambar 4. 

menunjukkan aktivitas antioksidan dari 

serbuk instan loloh cemcem, yang 

diformulasikan dengan berbagai rasio 

maltodekstrin dan gum arab. Analisis sidik 

ragam menunjukkan bahwa rasio bahan 

penyalut maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

aktivitas antioksidan pada serbuk instan 

loloh cemcem. Aktivitas antioksidan dari 

berbagai perlakuan berkisar 63,74% hingga 

81,29%. Perlakuan P0 (5:0) 

mempertahankan aktivitas antioksidan 

terendah yaitu sebesar 63,74% yang tidak 

berbeda nyata dengan P1(4:1) dengan 

aktivitas antioksidan sebesar 63,95%. 

Perlakuan P4 (1:4), dapat mempertahankan 

aktivitas antioksidan tertinggi yaitu sebesar 

81,29%. Kemampuan gum arab membentuk 

matriks dinding mikrokapsul yang lebih 

padat dan stabil berkontribusi terhadap 

perlindungan senyawa aktif dari degradasi 

selama proses enkapsulasi (Apriyan et al., 

2025).  

Aktivitas antioksidan juga 

dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenol, 

karena fenol memiliki gugus hidroksil yang 

bisa melepaskan hidrogen untuk menetralisir 

radikal bebas, sehingga dapat berfungsi 

sebagai antioksidan (Firdaus, 2013). Total 

fenol pada serbuk instan loloh cemcem 

meningkat seiring dengan penambahan 

konsentrasi gum arab, peningkatan kadar 

total fenol ini juga diikuti oleh 

meningkatnya aktivitas antioksidan. Hal ini 

menunjukkan kemampuan gum arab dalam 

mempertahankan stabilitas senyawa fenol 

selama pengolahan, sehingga komponen 

bioaktif terjaga dan fungsinya sebagai 

antioksidan tetap efektif (Apriyan et al., 

2025).
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Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh 

huruf (superscript) berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 

Gambar 4. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan serbuk instan loloh cemcem. 
 

Kisaran aktivitas antioksidan serbuk 

instan loloh cemcem ini mendapatkan hasil 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

penelitian Marpaung et al. (2021), yang 

melaporkan bahwa aktivitas antioksidan 

mikrokapsul ekstrak daun duku kumpeh 

berada pada kisaran 36,3%–42,84%. Pada 

formulasi mikrokapsul ekstrak daun duku 

kumpeh dengan penambahan gum arab dan 

penurunan konsentrasi maltodekstrin, terjadi 

peningkatan pula pada aktivitas 

antioksidannya. Peningkatan ini diduga 

berkaitan dengan peran gum arab dalam 

mempertahankan senyawa bioaktif selama 

proses enkapsulasi. Hasil serupa juga 

dilaporkan oleh Apriyan et al. (2025), yang 

menemukan bahwa aktivitas antioksidan 

wedang pokak instan meningkat seiring 

dengan tingginya konsentrasi gum arab 

dalam kombinasi bahan penyalut, di mana 

proporsi 30:70 (maltodekstrin : gum arab) 

menghasilkan aktivitas antioksidan 

tertinggi, yaitu 94,67%.. 

Efisiensi Enkapsulasi 

Efisiensi enkapsulasi dilakukan 

untuk mengetahui jumlah fenol yang 

terenkapsulasi oleh bahan penyalut dengan 

membandingkan total fenol setelah 

enkapsulasi dan total fenol pada permukaan. 

Semakin tinggi efisiensi enkapsulasi berarti 

fenol yang terenkapsulasi oleh maltodekstrin 

dan gum arab semakin banyak. Nilai rata-

rata efisiensi enkapsulasi serbuk instan loloh 

cemcem dengan rasio maltodekstrin dan gum 

arab dapat dilihat pada Gambar 5. 

Analisis sidik ragam terhadap data 

efisiensi enkapsulasi menunjukkan bahwa 

rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) dalam nilai 

efisiensi enkapsulasi. Nilai efisiensi 

enkapsulasi terendah diperoleh pada 

perlakuan P0 (5:0), yaitu sebesar 31,13%, 

63.74 ± 0,28d 63.95 ± 0,27d 68,45 ± 0,35c 74.84 ± 0,18b 81.29 ± 0,32a
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Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh 

huruf (superscript) berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Gambar 5.    Nilai rata-rata total fenol, total fenol permukaan dan efisiensi enkapsulasi serbuk 

instan loloh cemcem. 
 

sedangkan nilai tertinggi pada perlakuan P4 

(1:4) sebesar 56,65% (Gambar 5). 

Peningkatan komposisi gum arab 

dapat meningkatkan efisiensi penjeratan 

senyawa aktif. Maltodekstrin berfungsi 

sebagai pembawa yang mudah larut dan 

mendukung pembentukan struktur 

enkapsulat, namun tidak cukup kuat 

membentuk lapisan pelindung yang stabil 

jika digunakan sendiri. Sementara itu, gum 

arab memiliki kemampuan membentuk film 

yang baik dan sifat aktif permukaan karena 

struktur polisakarida kompleksnya. Gum 

arab dalam formula penyalut menyebabkan 

pembentukan matriks mikrokapsul yang 

rapat dan stabil, sehingga mengurangi 

terjadinya kehilangan komponen bioaktif 

selama pengeringan (Rao et al., 2016).  

Izza. (2024) pada penelitiannya 

terkait rasio maltodekstrin dan gum arab 

terhadap enkapsulasi filtrat daun pepaya 

menemukan bahwa efisiensi enkapsulasi 

tertinggi terdapat pada perlakuan 

perbandingan bahan penyalut berupa rasio 

maltodekstrin dan gum arab (1:5) dengan 

nilai efisiensi enkapsulasi sebesar 32,57% 

dan efisiensi enkapsulasi terendah terdapat 

pada perlakuan perbandingan bahan 

penyalut berupa maltodekstrin dan gum arab 

(1:1) dengan nilai efisiensi enkapsulasi 

sebesar 25,39%. Gum arab bertindak sebagai 

agen pembentuk film yang membantu 

maltodekstrin dalam membentuk lapisan 

pelindung sehingga melindungi bahan inti 

dengan baik. Berdasarkan hal tersebut 

efisiensi enkapsulasi loloh cemcem tertinggi 

lebih besar dibandingkan dengan 

enkapsulasi filtrat daun pepaya terbaik 

berturut turut 56,65% dan 32,57% 

Efisiensi enkapsulasi yang 

dihasilkan memang lebih tinggi daripada 

penelitian yang dilakukan oleh Izza (2024), 
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namun nilai efisiensi enkapsulasi tersebut 

tergolong cukup rendah. Rostinawati et al. 

(2023) melaporkan bahwa efisiensi 

enkapsulasi dikategorikan baik apabila 

nilainya ≥ 80%. Efisiensi enkapsulasi sangat 

dipengaruhi oleh afinitas antara bahan inti 

(zat aktif) dan bahan penyalut (bahan 

dinding) (Habib et al. 2012). Kadar air bahan 

yakni loloh cemcem segar pada penelitian ini 

tergolong tinggi sebesar 84,38%, hal ini 

diduga penyebab  efisiensi enkapsulasi yang 

dihasilkan termasuk rendah. Kandungan air 

yang tinggi pada bahan baku dapat bersaing 

dengan bahan penyalut dalam membentuk 

ikatan dengan senyawa aktif. Akibatnya, 

afinitas antara zat aktif dan bahan penyalut 

melemah, menurunkan efisiensi 

enkapsulasi. (Gharsallaoui et al. 2007).  

Loading Capacity 

Loading capacity merupakan 

kemampuan suatu bahan pembawa untuk 

menampung dan menyimpan senyawa aktif 

di dalam matriksnya (Afshari et al., 2022). 

Nilai rata-rata loading capacity serbuk 

instan loloh cemcem dengan rasio 

maltodekstrin dan gum arab dapat dilihat 

pada Gambar 6. 

Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa rasio maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

loading capacity pada serbuk instan loloh 

cemcem. Nilai loading capacity terendah 

diperoleh pada perlakuan P0 (5:0), yaitu 

sebesar 17,93%, sedangkan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan P4 (1:4) sebesar 

39,95%. Nilai loading capacity sejalan 

dengan hasil dari efisiensi enkapsulasi. Hal 

disebabkan semakin tinggi efisiensi 

enkapsulasi, maka semakin banyak senyawa 

aktif yang tersalut dan semakin banyak 

dalam satuan berat enkapsulatnya. 

Peningkatan loading capacity juga 

berbanding lurus dengan peningkatan 

proporsi gum arab dalam formulasi bahan 

penyalut. Kehadiran gum arab dalam 

campuran bahan penyalut secara konsisten 

memberikan kontribusi positif terhadap 

muatan senyawa bioaktif ke dalam matriks 

enkapsulasi. Gum arab diketahui memiliki 

struktur cabang dan pembentukan matriks 

pelindung yang lebih stabil, sehingga dapat 

menahan senyawa bioaktif selama proses 

pengeringan serta mencegah degradasi atau 

pelepasan dini (Hu et al., 2016). 

Cegledi et al. (2022) melaporkan bahwa 

kapasitas muatan dari enkapsulasi polifenol 

daun jelatang berkisar antara 6,69–20,28%, 

dengan rata-rata 12,01%, mengindikasikan 

bahwa kombinasi maltodekstrin dan gum 

arab sebagai matriks enkapsulasi secara 

signifikan meningkatkan loading capacity 

dibandingkan dengan penggunaan 

maltodekstrin sebagai penyalut atau 

pembawa tunggal. Berdasarkan hal tersebut 

loading capacity loloh cemcem lebih besar 

dibandingkan dengan enkapsulasi polifenol 

daun jelatang berturut turut 39,95% dan 

20,28% 
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Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh 

huruf (superscript) berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 

Gambar 6. Nilai rata-rata loading capacity serbuk instan loloh cemcem. 
 

Waktu Larut 

Waktu larut adalah durasi yang 

dibutuhkan agar seluruh serbuk larut dalam 

air sebelum dikonsumsi. Nilai rata-rata 

waktu larut serbuk instan loloh cemcem 

dengan rasio maltodekstrin dan gum arab 

dapat dilihat pada Gambar 7. Waktu larut 

dari berbagai perlakuan berkisar 34,18 detik 

hingga 60,47 detik. Perlakuan P0 (5:0), yang 

hanya menggunakan maltodekstrin tanpa 

penambahan gum arab, menghasilkan waktu 

latur tercepat selama 34,18 detik. 

Sebaliknya, perlakuan P4 (1:4) 

menghasilkan waktu larut terlama yaitu 

sebesar 60,47 detik. Semua perlakuan 

menunjukan waktu larut yang masih sesuai 

dengan karakteristik minuman instan yang 

memiliki waktu larut maksimal 5 menit 

(Siregar, 1992). Ukuran partikel dari bahan 

penyalut menjadi salah satu faktor yang 

mempengaruhi waktu larut. Semakin banyak 

gum arab yang ditambahkan, ukuran partikel 

serbuk akan semakin besar, yang kemudian 

berdampak pada kemudahan serbuk larut 

dalam air (Permata & Sayuti, 2016).  

Adawiyah, (2017) menyatakan 

gugus hidroksil yang terdapat dalam 

maltodekstrin memiliki afinitas tinggi 

terhadap air sehingga dapat meningkatkan 

waktu larut serbuk. Hal ini menunjukkan 

bahwa sifat higroskopis maltodekstrin 

memungkinkan terjadinya interaksi lebih 

cepat dengan molekul air. Temuan ini sejalan 

dengan hasil penelitian Adiko et al. (2023) 

yang mengemukakan bahwa peningkatan 

konsentrasi maltodekstrin dalam formulasi 

produk serbuk dapat mempercepat waktu 

rehidrasi.  

Evaluasi Sensoris 

Penilaian sensoris meliputi 

kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan 

keseluruhan dari serbuk instan loloh 

cemcem yang dapat dilihat pada Tabel 2. 

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan rasio bahan penyalut berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap kesukaan panelis.
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Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti 

oleh huruf (superscript) berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 

 
Gambar 7. Nilai rata-rata waktu larut serbuk instan loloh cemcem. 

 

Tabel 2. Nilai rata-rata evaluasi sensoris serbuk instan loloh cemcem 

Rasio Maltodekstrin 
dan Gum Arab 

Atribut sensoris 

Warna Aroma Rasa Penerimaan 
Keseluruhan 

P0 (5:0) 3,56±0,51d 4,04±0,68d 3,56±0,65c 3,56±0,58c 

P1 (4:1) 4,48±0,59c 4,40 ±0,50c 4,60±0,76ab 4,60±0,65b 

P2 (3:2) 5,08±0,28b 4,80±0,58b 5,00±0,71a 5,28±0,46a 

P3 (2:3) 5,44±0,51a 5,20±0,58a 4,96±0,68a 5,08±0,40a 

P4 (1:4) 4,96±0,54b 5,48±0,51a 4,48±0,59b 4,40±50b 
Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti 

oleh huruf (superscript) berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata (P<0,05). Skala numerik uji hedonik yaitu 1 (sangat tidak 
suka), 2 (tidak suka), 3 (agak tidak suka), 4 (agak suka), 5 (suka), dan 6 (sangat 
suka). 

 

Warna 

 Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan rasio bahan penyalut 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan 

warna. Tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna minuman serbuk instan loloh cemcem 

pada penelitian ini berkisar 3,56 hingga 5,44 

dengan kriteria agak tidak suka sampai 

dengan suka. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna terendah diperoleh pada 

perlakuan P0 (5:0) sebesar 3,56 dengan 

kriteria agak suka dan nilai hedonik warna 

tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 (2:3) 

sebesar 5,44 dengan kriteria suka. Pada 

perlakuan P4 (1:4) tingkat kesukaan 

terhadap warna mengalami penurunan nilai 

menjadi 4,96 yang tidak berbeda nyata 

dengan P2 (3:2). Menurut Przybysz et al. 

(2016), warna alami dari bahan pembawa 

(carrier) seperti maltodekstrin dan gum arab 

dapat mempengaruhi karakteristik visual 

34,18 ± 0,58e

49,66 ± 0,31d 50,72 ± 0,29c 51,70 ± 0,33b
60,47 ± 0,50a

0

20

40

60

80
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dari produk, terutama dalam hal kecerahan 

dan intensitas warna. Maltodekstrin 

memiliki warna putih cerah yang secara 

signifikan dapat meningkatkan nilai 

kecerahan produk akhir. Sebaliknya, gum 

arab yang memiliki warna kekuningan 

secara alami berkontribusi pada peningkatan 

intensitas warna merah dan kuning, sehingga 

menghasilkan tampilan warna yang lebih 

pekat. Christiana et al. (2015) menambahkan 

bahwa meskipun gum arab memiliki 

kemampuan membentuk lapisan pelindung 

yang efektif untuk mempertahankan 

stabilitas warna, sifatnya yang agak keruh 

dapat menurunkan tingkat kecerahan visual 

produk  

Aroma 

Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan rasio bahan penyalut 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan 

aroma. Tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma berkisar 4,04 hingga 5,48, yang 

berada dalam rentang agak suka hingga suka 

yang menunjukkan bahwa secara umum 

aroma produk masih dapat diterima dengan 

baik oleh panelis. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma terendah diperoleh pada 

perlakuan P0 (5:0) sebesar 4,04 dengan 

kriteria agak suka dan nilai tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P4 (1:4) sebesar 

5,48 yang tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan P3 (2:3) sebesar 5,20 dengan 

kriteria suka. Penggunaan gum arab dalam 

rasio tinggi (P4 dan P3) menghasilkan 

tingkat kesukaan yang lebih tinggi, karena 

kemampuannya dalam menjaga aroma dari 

loloh cemcem. Penelitian yang dilakukan 

oleh Rosida et al, (2021) terkait minuman 

serbuk kombucha daun kersen turut 

melaporkan bahwa proporsi gum arab paling 

tinggi dapat membentuk lapisan yang dapat 

melapisi partikel flavor sehingga senyawa 

yang berperan dalam pembentukan aroma 

dapat dipertahankan. Aroma juga berkaitan 

dengan efisiensi enkapsulasi, semakin tinggi 

nilai efisiensi enkapsulasi berarti proporsi 

senyawa volatil yang berhasil terperangkap 

dalam matriks penyalut juga tinggi. Hal ini 

berdampak pada intensitas dan ketahanan 

aroma produk akhir.  

Rasa 

Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan rasio bahan penyalut 

menggunakan maltodekstrin dan gum arab 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat 

kesukaan rasa. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa minuman serbuk instan loloh 

cemcem pada berkisar 3,56 hingga 5,00. 

Nilai terendah diperoleh pada perlakuan P0 

(5:0) sebesar 3,56 dengan kriteria agak suka 

dan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan 

P2 (2:3) sebesar 5,00 yang tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan P1 (4:1) dan P3 

(2:3). Maltodekstrin dan gum arab 

merupakan bahan penyalut yang umum 

memiliki karakteristik organoleptik yang 

cenderung netral atau hampir tidak berasa. 

Efektivitas gum arab lebih baik 

dibandingkan maltodekstrin dalam 
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mempertahankan senyawa flavor karena 

gum arab yang terdiri dari polisakarida yang 

mampu membentuk matriks lebih kuat dan 

efektif dalam memerangkap molekul flavor 

(Buljeta et al., 2021). Namun pada atribut 

sensoris rasa, konsentrasi gum arab yang 

terlalu tinggi dapat menyebabkan penurunan 

tingkat kesukaan panelis. Hal tersebut 

disebabkan semakin banyak penambahan 

gum arab maka semakin tinggi pula 

kepekatan dan kekentalan pada minuman 

yang dapat menghambat pelepasan rasa 

karena memperlambat difusi ke reseptor 

sensori di mulut Gitawuri et al (2014)..  

Penerimaan Keseluruhan 

Analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan rasio bahan penyalut 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap tingkat penerimaan 

keseluruhan serbuk instan loloh cemcem. 

Tingkat kesukaan panelis terhadap 

penerimaan keseluruhan minuman serbuk 

instan loloh cemcem pada penelitian ini 

berkisar 3,56 hingga 5,28 dengan kriteria 

agak suka sampai dengan suka. Tingkat 

penerimaan keseluruhan oleh panelis ini 

dipengaruhi oleh warna, aroma, dan rasa dari 

serbuk instan loloh cemcem. Penerimaan 

keseluruhan dengan nilai tertinggi diperoleh 

perlakuan P2 (1:4) sebesar 5,28 yang tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan P3 (2:3) 

sebesar 5,08 dengan kriteria suka, sedangkan 

penerimaan keseluruhan terendah diperoleh 

pada perlakuan P0 (5:0) sebesar 3,56 dengan 

kriteria agak suka. 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik 

berdasarkan tabel matriks dengan parameter 

kadar air, kadar abu, total fenol, aktivitas 

antioksidan, efisiensi enkapsulasi, loading 

capacity, waktu larut, karakteristik sensoris, 

serta mempertimbangkan SNI 01-4320-

1996. Berdasarkan analisis tersebut, 

perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah 

P3 dengan rasio maltodekstrin dan gum arab 

2:3. Perlakuan ini menghasilkan 

karakteristik serbuk instan loloh cemcem 

dengan kadar air 3,70%, kadar abu 1,47%, 

total fenol 66,93 mgGAE/100g, aktivitas 

antioksidan sebesar 74,84%, efisiensi 

enkapsulasi 53,03%, loading capacity 

35,49%, waktu larut 51,70 detik. Hasil 

evaluasi sensoris menunjukkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna sebesar 

5,44 (kategori suka), aroma 5,20 (kategori 

suka), rasa 4,96 (kategori suka), serta 

penerimaan keseluruhan 5,08 (kategori 

suka). 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat 

ditarik kesimpulan bahwa rasio 

maltodekstrin dan gum arab berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar abu, total 

fenol, aktivitas antioksidan, efisiensi 

enkapsulasi, loading capacity, waktu larut, 

serta evaluasi sensoris berupa warna, aroma, 

rasa, dan penerimaan keseluruhan dari 

serbuk intan loloh cemcem. Peningkatan 

rasio gum arab pada formulasi 

meningkatkan kadar air, kadar abu, total 
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fenol, aktivitas antioksidan, efisiensi 

enkapsulasi, loading capacity, waktu larut 

dan kesukaan panelis terhadap aroma. 

Kesukaan panelis terhadap warna 

mengalami penurunan pada perlakuan P4, 

sedangkan pada rasa dan penerimaan 

keseluruhan mengalami penurunan pada 

perlakuan P3. Rasio maltodekstrin dan gum 

arab pada perlakuan P3 (2:3) menghasilkan 

karakteristik serbuk instan loloh cemcem 

terbaik dengan kadar air 3,70%, kadar abu 

1,47%, total fenol 66,93 mgGAE/100g, 

aktivitas antioksidan sebesar 74,84%, 

efisiensi enkapsulasi 53,03%, loading 

capacity 70,98%, waktu larut 51 detik 

dengan tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna sebesar 5,44 (suka), aroma 5,20 

(suka), rasa 4,96 (suka), serta penerimaan 

keseluruhan 5,08 (suka). 
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