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ABSTRAK

Salah satu pengolahan yang dapat memperpanjang umur simpan dari minuman emulsi
adalah dengan merubahnya menjadi minuman serbuk melalui pengeringan. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui interaksi maltodekstrin dan putih telur terhadap karakteristik minuman
serbuk dari minyak sawit merah dengan penambahan ekstrak kulit buah naga, serta untuk
mengetahui tingkat kesukaan (hedonik) panelis terhadap kombinasi perlakuan pembuatan
minuman serbuk. Penelitian ini dirancang menggunakan rancangan blok lengkap dua faktor.
Faktor pertama penambahan maltodekstrin terhadap minuman emulsi, meliputi A1 = 5% A2
=10% A3 = 15%. Faktor kedua adalah penambahan putih telur terhadap minuman emulsi
yang terdiri atas B1 = 7,5% B2 = 15% B3 = 22,5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
variasi penambahan maltodekstrin berpengaruh terhadap kadar beta karoten, kadar air,
kecepatan larut, warna (L), warna (a), warna (b) dan uji kesukaan organoleptik pada rasa,
sedangkan penambahan putih telur berpengaruh terhadap kadar beta karoten, aktivitas
antioksidan, waktu larut, warna (b). Interaksi maltodekstrin dan putih telur berpengaruh
terhadap warna (b). Berdasarkan uji kesukaan organoleptik, dapat diketahui bahwa minuman
serbuk yang paling disukai adalah variasi penambahan maltodekstrin 15% dan variasi putih
telur 22,5% (A1B3) yaitu 5 (agak suka), kadar beta karoten 643.43 ppm, aktivitas antioksidan
38.94%, kadar air 3.10%, waktu larut 109 detik, warna (L) 30.22, warna (a) 15.23, dan
warna (b) 4.66.

Kata kunci: minuman serbuk, minyak sawit merah, kulit buah naga, foam mat drying,
maltodekstrin

PENDAHULUAN

Minuman emulsi minyak sawit ialah emulsi oil in water lebih banyak minyak asal pada
medium pendispresinya. Pendispersi yang lebih rendah mengakibatkan droplet
berdesakan sebagai akibatnya yang terjadi hubungan antara droplet-droplet tersebut
dijadikan sifat reologi, ukuran serta distribusi droplet, stabilitas sistem emulsinya berbeda
menggunakan produk minuman emulsi komersial yang biasanya mempunyai lebih sedikit
fase terdispersi yaitu kurang asal 1% (Piorkowski dan McClements, 2014). Stabilitas
minuman emulsi minyak sawit selama penyimpanan masih sangat terbatas salah satu
pengolahan yg bisa memperpanjang umur simpan dari minuman emulsi merupakan
dengan menggantinya menjadi minuman bubuk melalui pengeringan.

Salah satu cara buat memperpanjang umur simpan menggubahnya menjadi serbuk
sehingga mutu produk minuman akan terjaga, terhindar dari adanya kotoran, serta tanpa
adanya pengawet. Minuman bubuk cukup praktis dalam penyajianya menggunakan cara



menambahkan dengan air dingin atau panas. sebagai akibatnya minuman serbuk menjadi
salah satu daya tarik warga buat mengkonsumsinya.
foam mat drying ini adalah pengeringan dengan memerlukan busa dengan adanya bahan
cair yg dibubuhi foam stabilizer dengan suhu sekitar 50 — 75 °C memakai cabinet drying
atau oven. Keunggulan asal foam mat drying suhu yang dipergunakan rendah sehingga
tidak terjadi hilangnya senyawa-senyawa penting yang terkandung dalam bahan seperti
vitamin C, betakaroten, serta aktivitas antioksidan. dengan suhu rendah bisa menjaga rasa
pada minuman, warna dapat terjaga dan kandungan dalam minuman bisa menghasilkan
yg lebih baik karena saat pengeringan yang cukup lebih singkat (Yesi Ika Susanti, 2014).
intinya metode fom mat drying dilakukan menggunakan menambahkan bahan pembusa
(foaming agent) serta bahan pengisi (filler) kedalam bahan yg akan dikeringkan. Bahan
pengisi mempunyai peranan penting yaitu bisa meningkatkan kecepatan dalam proses
pengeringan, bisa mempertinggi total padatan, mencegah adanya kerusakan akibat panas
selama proses pengeringan, bisa menjaga flavor serta memperbesar volume (Mulyani
dkk, 2014). Bahan pembusa dapat meningkatkan kecepatan dalam proses pengeringan,
menurunkan kadar air berasal bahan yg dikeringkan dan bisa menghasilkan produk
serbuk yg mempunyai struktur remah (Prasetyaningrum dkk., 2012).

Berdasarkan latar belakang diatas perlu dilakukan penelitian mengenai pembuatan
minuman serbuk untuk mengetahui karakteristik minuman serbuk dari kandungan red
palm oil dan ekstrak kulit buah naga merah.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian Institut Pertanian STIPER Yogyakarta dengan waktu selama 2 bulan (23 Mei —
20 Juli 2022).

Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan untuk pembuatan minuman serbuk antara lain adalah
timbangan, thermometer, blender, kompor, scraper, cup 50 ml, gelas beker, saringan,
ayakan, oven, pisau, Loyang, dan alumunium foil. Sedangkan untuk bahan yang
digunakan minyak sawit merah, kulit buah naga, air mineral, tween 80, maltodextrin,
putih telur, CMC, dan gula pasir.
Rancangan Percobaan

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Blok Lengkap (RBL)
dengan Dua Faktor sebagai berikut:

1. Faktor 1 yaitu penambahan maltodekstrin terhadap minuman emulsi dengan tiga

taraf yaitu:

Al = 5% (Dari total 60 gr minuman emulsi)

A2 =10% (Dari total 60 gr minuman emulsi)

A3 =15% (Dari total 60 gr minuman emulsi)

2. Faktor 2 yaitu penambahan putih telur terhadap minuman emulsi dengan tiga taraf

yaitu:

B1=7,5% (Dari total 60 gr minuman emulsi)

B2 = 15% (Dari total 60 gr minuman emulsi)

B3 =22,5% (Dari total 60 gr minuman emulsi)

Masing-masing diulang 2 kali pengulangan sehingga diperoleh 3x3x2 ulangan =

18 satuan eksperimental.



Prosedur Penelitian

1. Pembuatan ekstrak kulit buah naga
Diawali dengan melakukan pengupasan buah naga, selanjutnya dipisahkan

kulitnya dan dicuci. Kulit buah naga dihaluskan menggunakan blender dengan
perbandingan 1:2 air dan kulit buah naga, ekstrak kulit buah naga.
2. Pembuatan minuman emulsi

Pembuatan minuman emulsi dengan menambahkan minyak sawit merah 10 gr,
lalu menambahkan emulsifier 5 gr dihomogenkan kemudian ditambahkan air 40 gr,
sambil terus dihomogenisasi, lalu ditambahkan dengan ekstrak kulit buah naga yaitu 5
gr, sambil dihomogenkan sampai diperoleh minuman emulsi.

3. Proses Pembuatan Minuman Serbuk

Pembuatan minuman serbuk menimbang sampel 60 gr, dilakukan secara
berurutan mengacu pada TLUE, urutan percobaan pertama adalah A1B2, yang
dikerjakan dengan mencampurkan minuman emulsi dengan maltodextrin 5 gr
dihomogenkan menggunakan mixer selama 10 menit, kemudian ditambahkan putih
telur 15% pencampuran menggunakan mixer selama 10 menit sampai busa naik dan
stabil ditambahkan cmc 2 gr lalu dihomogenkan selama 3 menit, proses
pengeringannya adalah setelah bahan siap diletakkan di atas loyang yang telah dilapisi
dengan aluminium foil kemudian di keringkan dalam oven dengan suhu 70°C (7 atau
8 jam). Setelah perlakuan pertama selesai selanjutnya dilakukan perlakuan yang
lainnya dengan urutan sesuai TLUE, Hasil dari pengeringan kemudian di blender
kering selama £2 menit sehingga dihasilkan serbuk. Proses pengayakan dilakukan
untuk memisahkan bubuk yang kasar dan halus, selanjutnya minuman serbuk
kemudian ditambahkan gula pasir yang sudah dihaluskan 15 gr.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Analisa Kimia Dan Fisik Minuman Serbuk
1. Kadar Beta Karoten
Tabel 1. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) kadar beta karoten minuman serbuk
minyak sawit merah dan ekstrak kulit buah naga

Variasi - - o
penambahan Variasi penambahan maltodekstrin (%) Rerata B
putih telur (%) Al (5%) A2 (10%) A3 (15%)
B1 (7,5%) 592.69 488.80 524.23 535.24q
B2 (15%) 606.57 579.76 575.45 587.26p
B3 (22,5%) 643.43 612.31 636.73 630.820
Rerata A 614.23a 560.29¢ 578.80b

Dari hasil tabel 1, penambahan maltodekstrin berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar betakaroten minuman serbuk yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena
maltodekstrin dapat menjaga kandungan betakaroten pada minuman serbuk. Sehingga
pada penelitian ini semakin tinggi penambahan maltodekstrin dalam minuman serbuk
maka semakin tinggi kadar beta karoten yang dihasilkan pada minuman serbuk.
Penggunaan maltodekstrin memungkinkan kadungan kadar beta karoten dilapisi
dengan lapisan maltodekstrin yang mampu mempertahankan komponen didalamnya.



Hal ini sesuai dengan penelitian (Oktaviana,2012) maltodekstrin memiliki
kemampuan mengikat kuat pada bahan yang akan disalut dan maltodekstrin sanggup
berperan dalam melindungi senyawa penting pada bahan.

Dari tabel 1, menunjukkan pada penambahan putih telur berpengaruh sangat
nyata. Hal ini disebabkan putih telur sebagai bahan pembusa yang dapat
meningkatkan luas permukaan dan memberikan struktur berpori pada bahan, yang
mempercepat proses pengeringan, putih telur mengandung protein globular yang larut
dan menggumpal dengan panas, sehingga ketika terkena air, mudah larut dan
meningkatkan total padatan terlarut bahan. Pada penelitian Nurul (2012), menyatakan
Penambahan bahan pembusa pada teknik pengeringan busa diharapkan dapat
meningkatkan berat atau volume bahan yang terkandung dalam bahan yang
dikeringkan, karena bahan pembusa tersebut biasanya dapat menjebak bahan lain
seperti protein, memungkinkan bahan tersebut untuk mengikat bahan-bahan di dalam
bahan. bahan baku yang mengandung protein, dan karenanya dalam bahan tersebut
tetap stabil saat dipanaskan (dikeringkan) tanpa kerusakan. Kehadiran agen pembusa
dapat membentuk ikatan kompleks antara protein dan air, dan air terperangkap oleh
polisakarida dan dapat mengikat protein melalui ikatan hidrogen. Hal ini diyakini
dapat mempertahankan kandungan beta-karoten selama proses pengeringan.

Hasil uji analisa beta karoten tertinggi didapatkan pada kode sampel A1B3 yaitu
643,43.

. Aktivitas Antioksidan

Tabel 2. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) aktivitas antioksidan minuman
serbuk minyak sawit merah dan ekstrak kulit buah naga

Variasi Variasi Penambahan Maltodekstrin
penambahan (%) Rerata B
putih telur (%) A1 (5%) A2 (10%) A3 (15%)
B1 (7,5%) 34.11 29.15 28.625 30.63q
B2 (15%) 36.105 33.44 35.435 34.99p
B3 (22,5%) 38.945 37.71 37.535 38.060
Rerata A 36.39 33.43 33.87

Dari hasil Tabel 2, menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin tidak
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan yang dihasilkan. Penambahan Kadar
maltodekstrin yang lebih tinggi mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan. Hal
ini disebabkan dengan meningkatnya total padatan yang terkandung dalam bahan
yaitu maltodekstrin sebagai bahan pengisi mengurangi aktivitas antioksidan terukur,
sehingga semakin tinggi total padatan dalam bahan maka tingkat aktivitas antioksidan
terukur semakin kecil (Yuliwaty, 2014).

Dari hasil tabel 2, menujukkan bahwa penambahan putih telur berpengaruh
nyata terhadap aktivitas antioksidan minuman serbuk dihasilkan. Hal ini disebabkan
antioksidan yang terkandung dalam kulit buah naga sebesar 53,71%, sehingga dengan
penambahan konsentrasi putih telur yang tinggi menyebabkan lebih banyak
pembentukan busa, membuat larutan lebih mudah kering, menghasilkan aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi. Hal ini didukung oleh Rahayuni dkk. (2002), yang
mengemukakan bahwa tingginya aktivitas penangkal radikal bebas pada minuman
serbuk bukan karena penambahan putih telur, melainkan putih telur berperan sebagai
foaming agent untuk mempercepat proses pengeringan agar tidak merusak
antioksidan. senyawa dalam bahan pengering minuman.

Hasil uji aktivitas antioksidan pada minuman serbuk terbaik didapatkan pada
perlakuan A1B3 yaitu 38,94%.



3. Kadar Air
Tabel 3. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD)kadar air minuman serbuk minyak
sawit merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi Variasi penambahan maltodekstrin
penambahan (%) Rerata B
putih telur (%) Al (5%) A2(10%) A3 (15%)
B1 (7,5%) 3.29 3.62 4.8 3.90
B2 (15%) 3.21 3.76 4.11 3.69
B3 (22,5%) 3.10 3.63 3.68 3.46
Rerata A 3.20c 3.67b 4.20a

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang
nyata 5%

Dari hasil Tabel 3, menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin
berpengaruh nyata terhadap kadar air yang dihasilkan. Penambahan maltodekstrin
yang semakin tinggi mengakibatkan nilai kadar air produk akan cenderung
meningkat. Hal ini disebabkan bahwa jika jumlah maltodekstrin meningkat, resorpsi
uap air juga meningkat, hal ini didukung oleh yuliawaty (2014), menyatakan
maltodekstrin memiliki sifat higroskopis yang mampu menyerap air sehingga
mengakibatkan kadar air menjadi meningkat seiring dengan penambahan
maltodekstrin. Adanya penambahan maltodekstrin yang semakin tinggi, dapat
mengakibatkan jumlah gugus hidroksilnya semakin banyak, sehingga akan lebih
banyak mengikat air dari lingkungan.

Dari hasil tabel 3, menujukkan bahwa penambahan putih telur tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air pada minuman serbuk minyak sawit merah dan
ekstrak kulit buah naga yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan bahwa penambahan
putih telur yang semakin banyak akan meningkatkan kecepatan pengeringan. Adanya
penambahan konsentrasi busa yang semakin tinggi akan mengakibatkan luas bagian
atas juga semakin meningkat dan memberi struktur berpori di bahan, sehingga
mengakibatkan proses penguapan air dari bahan akan menjadi lebih cepat karena
terjadi pemanasan disemua bagian bahan. Hal ini sesuai berdasarkan Anditasari
(2014), bahwa busa putih telur yang dihasilkan dapat memberikan struktur berpori
pada bahan yang akan meningkatkan kecepatan proses penguapan air yang terdapat
dalam bahan.

Hasil uji kadar air pada minuman serbuk terbaik didapatkan pada perlakuan
A1B3 yaitu 3,10%. Hal ini dikarenakan kadar air untuk produk serbuk minuman
instan menurut SNI 01-4320-1996 sebesar 3 - 5%.

4. Waktu Larut Dalam Air
Tabel 4. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) waaktu larut dalam air minuman
serbuk minyak sawit merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi Variasi penambahan maltodekstrin (%)
penambahan Rerata B
putih telur (%) A1 (5%) A2 (10%) A3 (15%)
B1 (7,5%) 133 122 121 125.33
B2 (15%) 126 119 113 119.17
B3 (22,5%) 109 105 96 103.33

Rerata A 122.67a 115.17b 110c




Dari hasil tabel 4. Menunjukkan bahwa perlakuan variasi penambahan
maltodekstrin berpengaruh sangat nyata terhadap waktu larut dalam air. Penambahan
maltodekstrin yg semakin tinggi membentuk produk minuman bubuk yg memiliki
saat larut lebih cepat. Hal ini dikarenakan maltodekstrin merupakan oligosakarida
yang sangat praktis larut pada air yang mampu menghasilkan sistem yang terdispersi
merata. hasil yang diperoleh sinkron Winarno (2002), semakin tinggi maltodekstrin
yg ditambahkan kedalam pembuatan minuman bubuk maka ketika kelarutan akan
berlangsung semakin cepat. di penelitian ini dilakukan proses pemanasan suhu tinggi
serta saat yg relatif usang sehingga mengakibatkan adanya interaksi antara
maltodekstrin dan suhu pemanasan yang mempengaruhi terhadap ketika kelarutan.
meningkatnya kadar maltodekstrin serta suhu pemanasan yang dipergunakan, maka
semakin sedikit juga saat yang dibutuhkan serbuk minuman buat larut pada air.

Tabel 4, menunjukan penambahan putih telur berpengaruh sangat nyata
terhadap waktu larut. Hal ini bahwa penambahan putih telur yg lebih tinggi akan
menaikkan kelarutan minuman bubuk. Hal tersebut dikarenakan sifat albumin di putih
telur dapat larut pada dalam air. Pernyataan tersebut sinkron menggunakan Riawan
(1990), bahwa albumin ialah protein yg bisa larut dalam air dan bisa terkoagulasi oleh
panas.

Hasil uji waktu larut minuman serbuk didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
A3B3 yaitu 96 detik.

. Analisa Warna (L)

Tabel 5. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) warna (L) serbuk minyak sawit
merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi penambahan

per?;?gs:}llan maltodekstrin (%) Rerata B
. o A2 A3
putih telur (%) AL (5%)  (10%) (15%)
B1 (7,5%) 29.22 2791 29.35 28.83
B2(15%) 30.40 26.85 28.19 28.48
B3 (22,5%) 30.21 29.42 26.92 28.85
Rerata A 29.35a 28.06c  28.16b

Dari tabel 5 menunjukan bahwa penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata
terhadap warna (L). Hal ini disebabkan semakin tinggi penambahan maltodekstrin
maka warna minuman serbuk akan menjadi lebih terang, karena maltodekstrin bisa
melapisi komponen dari flavor, menaikkan total padatan serta mengurangi kerusakan
asal bahan yang dikeringkan. dari Blancard serta Katz (1995) maltodekstrin yg
berwarna dasar putih saat ditambahkan ke pada minyak sawit merah dan ekstrak kulit
buah naga pada jumlah yg semakin tinggi akan meningkatkan tingkat kecerahan
produk. semakin tinggi kadar maltodekstrin yang dibubuhi ke pada produk maka
warna yg didapatkan akan semakin bening

Dari tabel 5, menunjukan penambahan putih telur tidak berpengaruh nyata.
Hal ini disebabkan putih telur berfungsi untuk mempercepat pengeringan dan tidak
mempengaruhi warna pada minuman serbuk, putih telur artinya bahan yang berperan
dalam pembentukan foaming agent. menurut Stadelman serta Cotterill (1977), protein
putih telur yg berperan dalam pembentukan buih yaitu ovomucin, globulin dan
ovalbumin dimana bahan-bahan tersebut bukan menjadi bahan yg berperan dalam
peningkatan warna tetapi hanya menjadi bahan buat mempercepat pengeringan.

Hasil uji warna (L) minuman serbuk didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
A1B2 yaitu 30,40.



6. Analisa Warna (a)
Tabel 6. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) warna (a) minuman serbuk minyak
sawit merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi penambahan

per};?;ta)l;}llan maltodekstrin (%) Rerata B
. o A2 A3
putih telur (%) AL (5%)  (10%) (15%)
B1 (7,5%) 15.40 13.30 14.32 14.43
B2 (15%) 15.03 13.01 13.89 13.98
B3 (22,5%) 15.23 14.12 13.16 14.17
Rerata A 15.22a 13.47¢ 13.79b

Dari tabel 6, menunjukkan penambahan maltodekstrin berpengaruh sangat
nyata terhadap warna (a) pada minuman serbuk. Hal ini dikarenakan pada kulit buah
naga mengandung antosianin. Menurut Mavazia et al., (2020) kadar antosianin
merupakan salah satu hal yang mempengaruhi tingkat intensitas warna minuman
sebuk karena sifat dari zat antosianin kulit buah naga yang memiliki pigmen berwarna
merah. Penggunaan konsentrasi maltodekstrin yg tinggi membuat warna minuman
yang lebih jelas. Semakin banyak penambahan konsentrasi maltodekstrin yang
dibubuhi maka warna yang didapatkan sebuah produk akan semakin jauh berasal
warna aslinya. Hal ini sebagaimana disampaikan oleh Oktaviana (2012) bahwa
maltodekstrin dapat melapisi komponen dari flavor, meningkatkan total padatan dan
mengurangi kerusakan dari bahan yang dikeringkan.

Dari tabel 6, menunjukan penambahan putih telur tidak berpengaruh nyata
pada warna (a) pada minuman sebuk. Putih telur artinya bahan yg berperan pada
pembentukan bahan pembusa. menurut Anditasari dkk (2014), busa putih telur yang
dihasilkan dapat menyampaikan struktur berpori pada bahan yang akan meningkatkan
kecepatan proses penguapan air yang terdapat dalam bahan.

Hasil uji warna (a) minuman serbuk didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
A1B1 yaitu 15,40.

7. Analisa Warna (b)
Tabel 7. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) warna (b) minuman serbuk minyak
sawit merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi Variasi Penambahan Maltodekstrin
penambahan (%) Rerata B
putih telur (%) A1 (5%) A2 (10%) A3 (15%)
B1 (7,5%) 8.56d 4.89f 5.24f 6.230
B2 (15%) 6.65¢ 3.24¢g 3.62¢g 4.76p
B3 (22,5%) 4.66f 6.235¢ 3.38¢g 4.50q
Rerata A 6.62a 4.08¢c 4.79b

Dari hasil tabel 7, menunjukkan penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata
terhadap warna (b) pada minuman serbuk. Menurut (Widyasanti et al., 2018) yang
menyatakan konsentrasi maltodekstrin yang tinggi meningkatkan perlindungan warna
minuman serbuk. Peningkatan warna bisa terjadi dikarenakan dalam proses foam-mat
drying tidak membutuhkan suhu tinggi yang tidak mengakibatkan rusaknya warna
pigmen. Maltodekstrin mempunyai sifat ketahanan oksidasi yg tinggi, kemampuan
dalam membentuk body, dan melindungi dan mengontrol bahan aktif. Hal ini
dikarenakan pada minyak sawit merah serta ekstrak kulit buah naga mengandung



karotenoid. Hal ini didukung oleh winarno (1991) yg menyatakan bahwa karotenoid
merupakan grup pigmen yg bewarna kuning dan merah yg banyak ada di buah dan
sayur bewarna kuning dan merah.

Dari tabel 7, menunjukkan penambahan putih telur berpengaruh sangat nyata,
konsentrasi putih telur yang lebih tinggi mengakibatkan terjadinya reaksi maillard
sehingga menyebabkan minuman serbuk menjadi kuning kecoklatan. Reaksi Mailard
terjadi saat proses pengovenan yang mengakibatkan gula reduksi dan gugus amino
bebas atau asam amino mengalami reaksi pencoklatan non enzimatis (Ertanto, 2008).
Tingkat intensitas warna bergantung pada komposisi kimia bahan serta lama waktu
pengovenan. Semakin lama waktu pengovenan, mengakibatkan warna produk
menjadi kecoklatan (Ketaren, 2005).

Hasil uji warna (b) minuman serbuk didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
A1BI1 yaitu 8,56.
B. Analisa Kesukaan Organoleptik
1. Uji Kesukaan Warna
Tabel 8. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) warna minuman serbuk minyak sawit
merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi Variasi penambahan maltodekstrin
penambahan (%) Rerata B
p““(lj/:flur AL(5%) A2(10%)  A3(15%)
B1(7,5%) 4.75 5.05 4.88 4.89
B2(10%) 5.23 4.9 4,98 5.03
B3(22,5%) 5,15 5,08 4,93 5.05
Rerata A 5.04 5.01 4.93

Dari tabel 8, menunjukkan penambahan maltodekstrin warna tidak
berpengaruh nyata terhadap minuman serbuk. Hal ini dikarenakan warna memegang
peran penting dalam penerimaan bahan pangan. Pada penelitian ini warna pada
minuman serbuk dipengaruhi dari bahan minyak sawit merah dan ekstrak kulit buah
naga, sehingga pada produk minuman serbuk dihasilkan dengan semua memiliki
warna kuning kecoklatan dan tidak adanya perbedaan warna antara sampel pada
minuman serbuk yang disajikan. Hal ini disebabkan pada presentase penambahan
minyak sawit merah dan kulit buah naga pada minuman serbuk tidak ada perbedaan,
penambahan maltodekstrin, tidak memberikan pengaruh nyata di warna. Penggunaan
konsentrasi maltodekstrin yang tinggi menghasilkan warna minuman yg lebih jelas.
Semakin banyak persentase konsentrasi maltodekstrin yg ditambahkan maka warna
yang didapatkan sebuah produk akan semakin jauh berasal warna aslinya (Putra,
2013). berdasarkan Soekarto (1985), dimana warna paling cepat serta praktis memberi
kesan, namun paling sulit diberi deksripsi dan sulit cara pengukurannya.

Dari hasil Tabel 8, menunjukan penambahan putih telur tidak berpengaruh
nyata terhadap warna. penambahan putih telur yang meningkat maka bisa
menyebabkan proses penguapan air menjadi lebih cepat sehingga warna yg
didapatkan menjadi semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian Rahmawati
(2020), semakin tinggi konsentrasi putih telur maka akan mengakibatkan luas
permukaan bahan semakin luas mengakibatkan proses penguapan air lebih cepat
sehingga taraf kecerahan semakin tinggi (warna menjadi pudar).

Hasil kesukaan warna minuman serbuk didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
A1B?2 yaitu 5,23 (agak suka).



2. Uji Kesukaan Aroma
Tabel 9. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) aroma minuman serbuk minyak sawit
merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi Variasi penambahan maltodekstrin (%)
penambahan Rerata B
putih telur (%) ALG5%)  A2(10%)  A3(15%)
B1(7,5%) 4.18 455 45 4.41
B2(15%) 443 4,60 4.4 4.47
B3(22,5%) 4.58 4.5 4.37 4.48
Rearat A 4.39 4.55 4.42

Dari hasil tabel 9, menunjukan penambahan maltodekstrin tidak berpengaruh
nyata terhadap aroma. Menurut Wahyuni (2012) aroma sulit untuk diberi nilai
sehingga mengakibatkan banyak pendapat berlainan dengan menilai kualitas aroma
suatu produk. Hasiluji kesukaan aroma menggunakan panelis tidak terlatih untuk
mengujinya, dalam hal ini kesukaan panelis berbeda-beda sehingga tidak dapat
diprediksi oleh peneliti melainkan dengan daya kesukaan dari panelis tersebut.
Semakin tinggi penambahan konsentrasi maltodekstrin maka tingkat penerimaan
panelis semakin menurun terhadap aroma produk minuman serbuk. Hal ini didukung
oleh Gonninsen (2008), menyatakan filler sebagai pengisi seperti maltodekstrin dapat
mempercepat pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas, dan melapisi
flavor.

Dari tabel 9, menunjukaan penambahan putih telur tidak berpengaruh nyata
terhadap aroma. Adanya penambahan konsentrasi putih telur yg semakin semakin
tinggi akan mengakibatkan luas permukaan juga semakin tinggi dan memberi struktur
berpori di bahan, sebagai akibatnya mengakibatkan proses penguapan air asal bahan
akan menjadi lebih cepat, sehingga aroma yg terkandung didalam minuman serbuk
akan hilang. berdasarkan Anditasari (2014), bahwa busa putih telur yang didapatkan
dapat memberikan struktur berpori pada bahan yang akan mempercepat proses
penguapan air yg ada dalam bahan.

Hasil kesukaan aroma minuman serbuk didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
A2B2 vyaitu 4,60 (netral). dan rerata kesukaan aroma terendah didapatkan pada
perlakuan A1BI1 yaitu 4,18 (netral).

3. Uji Kesukaan Rasa
Tabel 10. Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) rasa minuman serbuk minyak sawit
merah dan ekstrak kulit buah naga.

Variasi penambahan maltodekstrin

Variasi
penambahan (%) Rerata B
. o A3
putihtelur %) A1 (s%)  A2(10%)  (15%)
B1 (7,5%) 4.17 4.27 4.35 4.26
B2 (15%) 4.32 4.70 4.45 4.49
B3 (22,5%) 4.45 4.77 4,90 4.70
Rerata A 4.23c 4.58b 4.68a

Dari hasil tabel 10, Menunjukan bahwa Penambahan variasi konsentrasi
maltodekstrin berpengaruh nyata terahadap nilai rasa pada minuman serbuk.
Penelitian ini sesuai pernyataan Putra (2013), komponen flavor serbuk pada minuman
serbuk tetap terjaga disebabkan karna adanya penambahan maltodekstrin yang



menyebabkan minuman serbuk terlapisi lapisan maltodekstrin. Pada industri pangan
maltodekstrin dipergunakan sebagai pemasok pemanis makanan dengan derajat
kemanisan rendah tetapi berkalori (Husniati,2009). Hal ini disebabkan bahwa red
palm oil memiliki bau dan flavor khas minyak sawit ditimbulkan oleh f-ionone dari
karetonoid, selain itu juga dilakukan penambahan gula untuk menyeimbangkan rasa
hambar dan juga pahit dari minyak sawit merah dan ekstrak kulit buah naga.
Penambahan gula ini bertujuan untuk menambah cita rasa dan kesegaran minuman
serbuk minyak sawit merah dan ekstrak kulit buah naga dikarenakan minyak sawit
merah dan ekstrak kulit buah naga tidak memiliki rasa khas yang kuat.

Dari hasil tabel 10, Menunjukan bahwa Penambahan putih telur tidak
berpengaruh nyata terahadap nilai rasa pada minuman serbuk. Semakin banyak
konsentrasi putih telur yang diberikan untuk mempercepat pengeringan dan tidak
mempengaruhi rasa pada minuman serbuk, Putih telur merupakan bahan yang
berperan dalam pembentukan foaming agent. Putih telur merupakan bahan yang
berperan dalam pembentukan foaming agent. Protein putih telur yang berperan dalam
pembentukan buih yaitu ovomucin, globulin serta ovalbumin dimana bahan-bahan
tadi bukan sebagai bahan yg berperan pada peningkatan rasa namun hanya menjadi
bahan buat mempercepat pengeringan.

Hasil kesukaan rasa minuman serbuk minyak sawit merah dan ekstak kulit buah
naga didapatkan hasil terbaik pada perlakuan A3B3 yaitu 4,90 (netral).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Dari data yang telah didapatkan dan pembahasan pada penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa:

1. Interaksi maltodekstrin dan putih telur berpengaruh terhadap kecendrungan warna
kuning-biru (b), pada minuman serbuk yang dihasilkan warna cenderung kuning.

2. Berdasarkan uji kesukaan organoleptik, dapat diketahui bahwa minuman serbuk
yang paling disukai adalah variasi penambahan maltodekstrin 5% dan variasi putih
telur 22,5% (A1B3) yaitu 5 (agak suka), kadar beta karoten 643,43 ppm, aktivitas
antioksidan 38,94%, kadar air 3.10%, kecepatan larut dalam air 109 detik, warna
(L) 30.22, warna (a) 15.23, dan warna (b) 4.66. Selanjutnya rerata kadar air
keseluruhan 3,68% (memenuhi standar SNI, karena maksimal 3-5%).

Saran

Untuk penelitian selanjutnya perlu adanya peningkatan rasa, warna pada minuman
serbuk agar lebih menarik lagi, dan perlu adanya penelitian lebih lanjut terhadap
pengaruh kemasan dan daya simpan minuman serbuk minyak sawit merah dan ekstrak
kulit buah naga.
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