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ABSTRACT

Flacourtia inermis fruit, locally known as lobi-lobi fruit, is one of Indonesia's rare local fruits, rich in
nutritional and bioactive compounds. However, the physical-chemical characteristics, bioactive
composition, bioactivity, and food innovations based on the lobi-lobi fruit have not yet been
comprehensively explored. So, the objective of this article is to provide a comprehensive overview of the
physical-chemical characteristics, bioactive composition, bioactivity, and food innovations based on the
lobi-lobi fruit, as per earlier studies. The approach used in this study is a narrative literature review, with
data sources comprising earlier publications, including articles and scientific proceedings from 2011 to
2025, that are relevant to the topic under discussion. The review findings revealed that fresh lobi-lobi fruit
is characterized by its high moisture, fat, and vitamin C content, as well as its richness in various
phytochemical compounds, including tannins, saponins, flavonoids, phenolics, triterpenoids, alkaloids, and
anthocyanins. Numerous studies have demonstrated that lobi-lobi fruit and its extracts exhibit significant
bioactivities, such as antioxidant, antibacterial, antidiabetic, anti-hypertension, acting as a lipase enzyme
inhibitor, and a remedy for dyslipidemia. Innovations deriving from lobi-lobi fruit include the production of
vinegar and wine, alongside its application as a natural preservative for fishery products and a flavoring
agent in food products. Looking ahead, there is considerable potential for lobi-lobi fruit to be utilized for
fortification and supplementation in food products, as well as being processed into powder form through
drying to enhance its shelf life and accessibility.

Keywords: bioactive, bioactivity, food innovation, lobi-lobi fruit, physicochemical characteristics
ABSTRAK

Buah lobi-lobi (Flacourtia inermis) merupakan salah satu buah lokal indonesia yang langka dan kaya akan
senyawa nutrisi dan komponen bioaktif. Pengungkapan karakteristik fisiko-kimia, komposisi bioaktif,
bioaktivitas dan inovasi pangan berbasis buah lobi-lobi masih belum tereksplorasi dengan komprehensif.
Tujuan penulisan artikel ini adalah memberikan pandangan komprehensif mengenai karakteristik fisiko-
kimia, komposisi bioaktif, bioaktivitas dan inovasi pangan berbasis buah lobi-lobi berdasarkan studi
terdahulu. Pendekatan yang digunakan dalam penulisan ini adalah kajian pustaka naratif, dengan sumber
data berupa publikasai terdahulu, baik artikel maupun prosiding pada kisaran waktu 2011-2025 yang relevan
dengan topik yang dibahas. Hasil kajian menunjukkan bahwa buah lobi-lobi segar memiliki kandungan air,
lemak, dan vitamin C yang tinggi, serta kaya akan senyawa fitokimia seperti tanin, saponin, flavonoid,
fenolik, triterpenoid, alkaloid, dan antosianin. Berbagai penelitian menunjukkan bahwa buah lobi-lobi dan
ckstraknya memiliki bioaktivitas penting, seperti antioksidan, antibakteri, antidiabetes, antihipertensi,
penghambat enzim lipase, dan memperbaiki kondisi dislipidemia. Inovasi pangan berbasis buah lobi-lobi
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yang telah dikembangkan meliputi cuka dan anggur, serta penggunaannya sebagai pengawet alami untuk
produk perikanan dan flavoring agent pada produk pangan. Ke depan, buah lobi-lobi berpotensi
dimanfaatkan untuk fortifikasi dan suplementasi dalam produk pangan dan ditransformasikan dalam bentuk
bubuk melalui rekayasa proses pengeringan guna memperpanjang umur simpan dan ketersediaannya.

Kata kunci: buah lobi-lobi, bioaktif, bioaktivitas, inovasi pangan, karakteristik fisiko-kimia

Pendahuluan

Lobi-lobi (Flacourtia inermis) tergolong tanaman yang berasal dari benua Afrika dan Asia dengan
hutan tropis sebagai habitat alam, dan umumnya tumbuh pada ketinggian > 2400 m di atas permukaan
laut (mdpl) (Silaban et al., 2021). Persebaran tumbuhan ini sangat luas dan ditemukan diberbagai
wilayah Asia Tropis, seperti Sri Lanka, India, Bangladesh, Papua Nugini, Indonesia (Pulau Sumatera,
Pulau Jawa, Pulau Kalimantan, Gugusan Sunda Kecil, Pulau Sulawesi dan Maluku), dan Pulau
Bismark (Bahruddin, 2018; Sukma et al., 2023). Flacourtia inermis dikenal dengan berbagai nama
lokal oleh masyarakat Indonesia seperti lobi-lobi, batoko, balakko, tomi-tomi ataupun tome-tome
(Angio dan Irawanto, 2019; Bahruddin, 2018; Nendissa, 2023; Sukma et al., 2023; Zurriyati dan
Dahono, 2016). Bagian yang edible untuk dikonsumsi pada tanaman ini adalah bagian buahnya, dan
dikenal dengan nama buah lobi-lobi, dan umumnya digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan
rujak (Silaban et al., 2021).

Beberapa studi melaporkan bahwa buah lobi-lobi kaya akan nutrisi dan senyawa bioaktif
(Bahruddin, 2018; Nendissa, 2023, 2024; Ohorella, 2024; Salmiyah A.B et al., 2017) dengan
bioaktivitas spesifik (Alakolanga et al., 2015a,b; Muninggar dan Lestario, 2019; Nendissa, 2023;
Ohorella, 2024), sehingga buah lobi-lobi berpotensi untuk dikembangkan menjadi berbagai inovasi
produk olahan pangan fungsional (Breemer et al., 2016; Nendissa et al., 2015). Studi lain
memaparkan bahwa ekstrak air dari buah lobi-lobi dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami pada
produk perikanan (Pribadi et al., 2018) dan flavouring agent pada produk pangan (Sipahelut et al.,
2024). Namun, ulasan ilmiah yang membahas mengenai karakteristik, komposisi bioaktif, dan
bioaktivitas buah lobi-lobi dan produk turunannya secara komprehensif, mendalam dan terintegratif
masih minim dan terbatas, sehingga menghambat inovasi dan pengembangan produk pangan
fungsional lain berbasis buah lobi-lobi. Melihat fenomena diatas, kajian ini bertujuan untuk
memberikan pandangan komprehensif mengenai karakteristik fisiko-kimia, komposisi bioaktif,
bioaktivitas dan inovasi pangan berbasis buah lobi-lobi berdasarkan studi terdahulu. Kajian ini
penting sebagai dasar ilmiah untuk mengoptimalkan pemanfaatan buah lokal kurang dikenal dan
langka seperti buah lobi-lobi sebagai komoditas pangan bernilai tambah untuk mendukung ketahanan
pangan berbasis biodiversitas lokal dan mendorong inovasi pangan fungsional yang relevan dengan
kebutuhan gizi dan tren konsumen global.

Metode

Metode yang digunakan dalam penulisan artikel ini adalah kajian pustaka naratif (Nasihin dan
Fadhlurrohman, 2025; Utoro dan Witoyo, 2024; Witoyo et al., 2025), dengan bahan yang digunakan
berupa artikel ilmiah dan prosiding ilmiah yang diperoleh secara online melalui open acess platform,
yaitu google cendikia (https://scholar.google.com/?hl=id) pada kisaran waktu 2011-2025. Kata kunci
spesifik yang digunakan untuk proses pengumpulan literatur, antara lain “lobi-lobi”, “buah lobi-lobi”,
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“lobi-lobi fruit”, “buah tomi-tomi”, “tomi-tomi fruit”, “buah tome-tome”, “tome-tome fruit”’, dan
“Flacourtia inermis fruit”. Pemilihan literatur dilakukan tanpa menggunakan protokol eksplisit seperti
dalam tinjauan literatur sistematis, namun dilakukan dengan mempertimbangkan relevansi terhadap
topik utama, dan kualitas sumber (Nasihin dan Fadhlurrohman, 2025).

Hasil dan pembahasan

Karakteristik Fisiko-Kimia Buah Lobi-lobi

Flacourtia inermis merupakan tanaman buah lokal dan langka yang dikenal dengan berbagai nama
lokal di Indonesia, seperti lobi-lobi, batoko, balakko, tomi-tomi ataupun tome-tome (Angio dan
Irawanto, 2019; Bahruddin, 2018; Nendissa, 2023; Sukma et al., 2023; Zurriyati dan Dahono, 2016).
Tanaman ini berasal dari Asia tropis, dengan persebaran dapat ditemukan pada beberapa wilayah,
seperti Sri Lanka, India, Bangladesh, Papua Nugini, Indonesia (Pulau Sumatera, Pulau Jawa, Pulau
Kalimantan, Gugusan Sunda Kecil, Pulau Sulawesi dan Maluku), dan Pulau Bismark (Bahruddin,
2018; Sukma et al., 2023). Bagian dari tumbuhan lobi-lobi yang banyak dimanfaatkan adalah buah
lobi-lobi, dan umumnya digunakan sebagai bahan untuk rujak buah (Kartika et al., 2024). Buah lobi-
lobi muda berwarna hijau kekuning-kuningan, dan berubah menjadi warna menjadi merah muda
sampai merah ketika matang (Gambar 1), dengan diameter berkisar antara 2-2,5 cm, dan umumnya
berbentuk bulat (Bahruddin, 2018; Mustaqim dan Raihandhany, 2021; Zurriyati dan Dahono, 2016).
Salmiyah A.B et al. (2017) melaporkan bahwa terdapat 2 jenis buah lobi-lobi/tome-tome yang
ditemukan di Maluku, yaitu tome-tome merah dan tome-tome hitam.

Gambar 1. Buah lobi-lobi (Flacourtia inermis) (Mustaqim dan Raihandhany, 2021)

Secara kimia, buah lobi-lobi memiliki kadar air berkisar 80,47-82,55%, kadar lemak berkisar 5,6-
6%, dan kadar vitamin C berkisar 67-148 mg/100 gram, bergantung varietas lobi-lobi yang dianalisis
(Salmiyah A.B et al., 2017). Kadar air yang terkandung pada buah lobi-lobi lebih tinggi dibandingkan
dengan buah endemik asal Indonesia lainnya seperti buah ramania (75,85%), buah ihau (76,75%),
dan buah kapul (61,9-77,56%). Namun, buah lobi-lobi juga memiliki kadar lemak lebih tinggi
dibandingkan dengan buah ramania, buah ihau, dan buah kapul dengan kisaran 0,52%, 0,59-2,59%,
dan 3,83%, secara berurutan (Utoro dan Witoyo, 2024). Tingginya kadar vitamin C pada buah-lobi
memyebabkan rasa masam, yang menjadi ciri khas buah ini, dan memili potensi untuk dijadikan
dijadikan produk pangan dengan kadar vitamin C yang tinggi (Salmiyah A.B et al., 2017; Zurriyati
dan Dahono, 2016).
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Komposisi Bioaktif Buah Lobi-lobi

Buah lobi-lobi kaya akan kelimpahan senyawa fitokimia, seperti tanin, saponin, flavonoid, fenolik,
triterpenoid, alkaloid, dan antosinanin berdasarkan uji fitokimia kualitatif (Bahruddin, 2018;
Nendissa, 2023, 2024; Ohorella, 2024). Wedamulla dan Wijesinghe (2021) melaporkan bahwa
ekstrak metanol dari kulit buah lobi-lobi memiliki kadar total fenolik sebesar 4,87 mg GAE/g ekstrak.
Studi lain yang dilakukan oleh Alakolanga et al. (2015a) melaporkan bahwa kadar total fenolik pada
buah lobi-lobi segar sebesar 1,28 g GAE/100g buah segar. Fitriyani et al. (2018) melaporkan
kandungan total antosianin pada buah lobi-lobi sebesar 26,56 mg/100g. Nendissa (2024) melaporkan
bahwa total tanin pada ekstrak etanol dan aseton buah lobi-lobi berkisar 1,14-3,68 mg/g, dan 0,68-
1,02 mg/g, secara berurutan, dan bergantung pada konsentrasi solven yang digunakan. Dalam studi
lain, Lestario et al. (2019) melaporkan total antosianin buah tomi-tomi sebesar 406,89 mg/100g.

Studi yang dilakukan oleh Jayasinghe et al. (2012) melaporkan bahwa jus buah lobi-lobi
mengandung 5 senyawa turunan dari caffeoylquinic acid, seperti methyl 5-O-caffeoylquinate, methyl
chlorogenate, n-butyl chlorogenate, n-butyl 5-O-caffeoylquinate, yang memiliki aktivitas antioksidan
yang sangat kuat terhadap radikal bebas dalam bentuk DPPH, dan methyl 4-O-caffeoylquinate.
Senyawa bioaktif lain yang ditemukan pada jus buah lobi-lobi adalah (rel)-6a-benzoyloxy-1a,2a-
dihydroxy-5-oxocyclohex-3-enecarboxylic acid 2-(6-0O-benzoyl-B-D-glucopyranosyloxy)-5-
hydroxybenzyl ester, quinic acid, dan asam malat. Jenis antosianin yang ditemukan berlimpah pada
ekstrak antosianin buah lobi-lobi adalah antosianidin 3-glikosida, delfinidin 3-glukosida, dan sianidin
3-glukosida (Fitriyani et al., 2018).
Bioaktivitas Buah Lobi-lobi

Buah lobi-lobi segar maupun ekstraknya memiliki kelimpahan senyawa fitokimia bervariasi, yang
mengindikasikan adanya fungsi biologis dari masing-masing fitokimia pada aktivitas/metabolisme
tertentu, seperti yang dijumpai pada buah endemik dan lokal lainnya. Beberapa bioaktivitas dari buah
lobi-lobi dan ekstraknya yang telah diteliti oleh peneliti terdahulu dirangkum sebagai berikut:
1) Antioksidan

Buah lobi-lobi dan ekstraknya menunjukkan aktivitas antioksidan untuk menangkal radikal bebas
berdasarkan beberapa penelitian terdahulu. Alakolanga et al. (2015a) melaporkan bahwa ekstrak etil
asetat dan metanol dari buah lobi-lobi memiliki nilai IC50 sebesar 66,20 dan 212,95 ppm. Bahruddin
(2018) juga melaporkan bahwa ekstrak buah tome-tome memiliki nilai aktivitas antioksidan IC50
sebesar 10,94 mg/L. Studi lain yang dilaporkan oleh Lestario et al. (2019) menyatakan bahwa buah
tomi-tomi memiliki aktivitas antioksidan sebesar 88,27%. Selain itu, ekstrak metanol dari kulit buah
lobi-lobi memiliki nilai IC50 sebesar 227, 14 mg/ml (Wedamulla dan Wijesinghe, 2021).
2) Antibakteri

Studi yang dilakukan oleh Nendissa (2023) melaporkan bahwa ekstrak buah lobi-lobi
menggunakan etanol 50% dan 75% memiliki efektivitas yang tinggi dalam menghambat
pertumbuhan bakteri patogen yang ditemukan pada pangan seperti S. aureus, B. Cereus, dan S.
thypimurium dibandingkan dengan kontrol positif, yaitu tetrasiklin. Diameter zona hambat ekstrak
50% dan 75% etanol buah lobi -lobi, dan tetrasiklin pada S. aureus adalah 30 mm, 39 mm, dan 25,1
mm, secara berurutan. Lebih lanjut, diameter zona hambat ekstrak buah lobi-lobi pada B. cereus
menggunakan etanol 50% dan 75% sebesar 33,9 mm, dan 34 mm, secara berurutan dan lebih besar
dibandingkan dengan tetrasiklin yaitu sebesar 29,6 mm. Fenomena serupa juga ditemukan pada
penghambatan S. thypimurium, etanol buah lobi-lobi menggunakan 50% dan 75% memiliki diameter
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zona hambat sebesar 26,7 mm, dan 32,7 mm, secara berurutan dan lebih besar dibandingkan dengan
tetrasiklin (25.6 mm). Hal ini mengindikasikan bahwa ekstrak etanol buah lobi-lobi memiliki
efektivitas antibakteri yang lebih baik dibandingkan dengan tetrasiklin.
3) Aktivitas penghambatan terhadap enzim lipase

Alakolanga et al. (2015a) melaporkan bahwa ekstrak etil asetat dan metanol buah lobi-lobi
memiliki aktivitas penghambatan terhadap enzim lipase. Ekstrak etil asetat memiliki aktivitas
penghambatan IC50 terhadap enzim lipase secara in vitro sebesar 1290,92 ppm, dan lebih rendah
dibandingkan dengan ekstrak metanol yang memiliki aktivitas penghambatan IC50 sebesar 2095,46
ppm. Namun, kedua ekstrak memiliki nilai IC50 lebih tinggi dibandingkan dengan dibandingkan
dengan orlistat (55,13 ppm) dan asam malat yang diisolasi dari buah lobi-lobi (69,03 ppm).
4) Anti diabetes

Ekstrak etil asetat, metanol, dan butanol dari buah lobi-lobi menunjukkan potensi sebagai agen
antidiabetes yang dibuktikan dengan aktivitas penghambatan terhadap enzim a-glukosidase, dan a-
amilase secara in-vitro. Nilai penghambatan ekstrak etil asetat, metanol, dan butanol terhadap enzim
a-glukosidase yang direpresentasikan dalam bentuk IC50 adalah 549,13 ppm, 710,69 ppm, dan
661,86 ppm, secara berurutan, dan lebih tinggi dibandingkan dengan akarbose (13,83 ppm) dan asam
malat yang diisolasi dari buah lobi-lobi (58,13 ppm). Lebih lanjut, nilai IC50 penghambatan ekstrak
etil asetat, metanol, dan butanol terhadap enzim a-amilase secara berurutan adalah 1020,91-1022,91
ppm, 1948,39 ppm, dan 1186,19 ppm, dan lebih tinggi dibandingkan dengan akarbose (19,85 ppm)
dan asam malat yang diisolasi dari buah lobi-lobi (96,40 ppm) (Alakolanga et al., 2015a,b). Studi
yang dilakukan oleh Jacob et al. (2022) melaporkan bahwa pemberian ekstrak buah tome-tome pada
dosis sebesar 150 mg/kg berat badan dan 300 mg/kg berat badan efektif dalam menurunkan kadar
glukosa darah pada tikus yang diinduksi aloksan sebesar 69,35% dan 66,03%, secara berurutan.
5) Anti Hipertensi

Hipertensi merupakan kondisi tekanan darah diastolik > 90 mmHg dan tekanan darah sistolik pada
kisaran > 140 mmHg pada pemeriksaan berulang, dan tekanan darah diastolik menjadi acuan dalam
penentuan kondisi hipertensi (Tiara, 2020). Ohorella (2024) melaporkan bahwa ekstrak etanol dari
buah lobi-lobi menunjukkan aktivitas antihipertensi pada uji in-vitro menggunakan tikus putih jantan
(Rattus novergicus). Dosis yang disarankan untuk menurunkan tekanan darah pada tikus putih jantan
yang dikondisikan hipertensi adalah 250 mg/kg berat badan tikus dengan persentase penurunan
tekanan darah diastolik sebesar 28,3%, dan tekanan darah sistolik sebesar 14,3% setelah 21 hari
pengujian dibandingkan dengan kondisi awal. Namun, penggunaan ekstrak etanol buah lobi-lobi
memiliki efek antihipertensi yang lebih rendah dibandingkan dengan kaptopril sebesar 1,25 mg/kg
berat badan dengan persentasepenurunan tekanan darah diastolik sebesar 33,3% dan tekanan darah
sistolik sebesar 21,17% pada waktu pengujian yang sama.
6) Memperbaiki Kondisi Dislipidemia

Dislipidemia merupakan kondisi yang abnormal (ketidakseimbangan) pada kadar lemak dalam
aliran darah yang merupakan faktor signifikan yang menyebakan penyakit kardiovaskuler (Moniaga
etal., 2023; Pappan et al., 2025). Ekstrak buah tomi-tomi memiliki kandungan antosianin yang tinggi,
yaitu sebesar 406,89 mg/100g, yang salah satu perannya adalah menurunkan lemak darah (Lestario
et al., 2019). Studi yang dilakukan oleh Muninggar dan Lestario (2019) melaporkan bahwa
peningkatan konsumsi antosianin mampu untuk menurunkan keliling jantung mencit dislipidemia.
Rekomendasi dosis untuk pemberian oral untuk menurunkan keliling jantung pada mencit
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dislipidemia selama 21 hari adalah 27,95 mg/kg berat badan. Pada dosis tersebut, ekstrak buah lobi-
lobi mempu untuk memperbaiki struktur keliling jantung mencit dislipidemia, dan cenderung lebih
baik dibandingkan dengan pemberian simvastatin pada dosis 10 mg/kg berat badan pada waktu
pengujian yang sama.

Inovasi Pangan Berbasis Buah Lobi-lobi

Pengolahan pangan berbasis buah lobi-lobi masih sangat terbatas dan belum banyak dieksplorasi.
Buah lobi-lobi umumnya digunakan sebagai bahan untuk rujak, selai, manisan, dan ditambahkan gula
untuk diolah menjadi sirup, ataupun dikonsumsi secara langsung ketika buah lobi-lobi sudah matang
(Bahruddin, 2018; Kartika et al., 2024). Buah lobi-lobi dikonsumsi dalam bentuk segar di beberapa
kampung adat di Provinsi Jawa Barat, dan umumnya sebelum dikonsumsi, buah lobi-lobi ditekan-
tekan dengan gerakan memutar untuk mengurangi rasa asam dan sepat (Dwiartama et al., 2021).
Inovasi pengolahan pangan berbasis buah lobi-lobi diawali oleh Nendissa et al. (2015) yang
mengembangkan cuka, dengan menggunakan 2 faktor utama yaitu konsentrasi ragi Saccharomyces
cerevisiae (0,5, 1, dan 1,5 g), dan lama fermentasi (1,2,3,4, dan 5 minggu). Kondisi terbaik untuk
memproduksi cuka dari buah lobi-lobi didapatkan pada konsentrasi ragi Saccharomyces cerevisiae
sebanyak 1,5 g dan lama fermentasi selama 5 minggu dengan karakteristik sebagai berikut: pH
sebesar 5,40, total gula sebesar 8,07%, total asam sebesar 51,22%, dan total padatan terlarut sebesar
8,35%. Breemer et al. (2016) mengembangkan proses pembuatan anggur dengan menggunakan buah
lobi-lobi sebagai bahan baku utama. Faktor yang diamati adalah konsentrasi gula (30,40, dan 50%)
dengan waktu fermentasi selama 14 hari. Konsentrasi gula terbaik dalam pembuatan anggur lobi-
lobi didapatkan sebesar 50% dengan pH sebesar 3,6, kadar gula sebesar 21,23%, kadar etil alkohol
sebesar 1,27%, dan dapat diterima dengan baik oleh panelis melalui uji organoleptik.

Ekstrak air buah lobi-lobi memiliki potensi digunakan sebagai pengawet alami pada produk
perikanan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Pribadi et al. (2018). Lama
perendaman selama 1 jam dan konsentrasi ekstrak air buah lobi-lobi sebesar 30% ditemukan sebagai
kombinasi terbaik untuk memperpanjang umur simpan ikan kerapu macam selama 18 jam. Inovasi
lain dalam pengolahan buah lobi-lobi adalah sebagai flavoring agent dalam pembuatan minuman
isotonik air kelapa. Konsentrasi jus buah lobi-lobi terbaik didapatkan pada proporsi air kelapa: jus
buah lobi-lobi sebesar 80%:20% dengan kadar total fenolik sebesar 2,92 mg GAE/100 mL, total
padatan terlarut sebesar 16,03° Brix, pH sebesar 4,21, dan disukai oleh panelis dibandingkan
komposisi lain (Sipahelut et al., 2024).

Kesimpulan

Buah lobi-lobi segar memiliki kadar air, kadar lemak, vitamin C tinggi dan kaya kan senyawa
fitokimia seperti tanin, saponin, flavonoid, fenolik, triterpenoid, alkaloid, dan antosinanin. Berbagai
penelitian terdahulu mengungkapkan bahwa buah lobi-lobi dan ekstraknya memiliki berbagai
aktivitas biologi yang bermanfaat bagi tubuh, seperti antioksidan, anti bakteri, anti diabetes, anti
hipertensi, aktivitas penghambatan terhadap enzim lipase dan memperbaiki dispipidemia. Inovasi
pengolahan pangan yang telah dikembangkan berbasis buah lobi-lobi, antara lain cuka dan anggur
(wine). Selain itu, ekstrak air buah lobi-lobi dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami, terutama
untuk produk perikanan, dan untuk flavoring agent pada produk pangan. Penelitian kedepan yang
dapat dilakukan adalah memanfaatkan buah lobi-lobi dan ekstraknya untuk fortifikasi dan
suplementasi pada berbagai produk pangan. Selain itu, rekayasa proses pengolahan, terutama untuk
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pengeringan diperlukan untuk memproduksi bubuk buah lobi-lobi dalam rangka untuk
memperpanjang umur simpan dan ketersediannya sepanjang waktu.
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