FORMULASI MINUMAN SERBUK DARI MINYAK SAWIT MERAH
DAN EKSTRAK KULIT BUAH NAGA DENGAN METODE FOAM MAT
DRYING

SKRIPSI

Anggi Setiawan
18/19879/THP/STPK — B

SARJANA TEKNOLOGI PENGOLAHAN KELAPA SAWIT
DAN TURUNANYA
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
INSTITUT PERTANIAN STIPER
YOGYAKARTA
2022



SKRIPSI

FORMULASI MINUMAN SERBUK DARI MINYAK SAWIT MERAH
DAN EKSTRA KULIT BUAH NAGA DENGAN METODE FOAM MAT
DRYING

Disusun Oleh:

ANGGI SETIAWAN
18/ 19879/ THP

Diajukan kepada Institut Pertanian STIPER Yogyakarta
Untuk memenuhi sebagian dari persyaratan
Guna memperoleh gelar Derajat Sarjana Strata Satu (S1) pada

Fakultas Teknologi Pertanian

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
INSTITUT PERTANIAN STIPER
YOGYAKARTA

2022



IALAMAN PENGESARIAN SKRIPSI

FOUAULASI MINUMAN SERBUK DARI MINYAK SAWIT MERAN
DAN ERSTIRA KULIT BUAT NAGA DENGAN METODE FOAM MAT
DRYING

V19879 THRSTPK.

(Pida tansgal 1S Septerber 20227, _
Skifspl i telah ditecima schai salsh sm
L\ wnﬁ@&@mﬂwﬁthMkm /i
AN : [t U ¢ - -
\ _.I._Slr]mn!i'[n"_mamﬂsflﬂ ﬁFﬂTﬂ%ﬂm
U\ ~Istitiis Pervarian STIPY Snm”
W AT NN
\ .:“":"-:F. 'Jf"
i LY s
N
| I'|| Fl B e
\ S b
- H

Dasen Penpuji

-

{Ir. Sunnrdi, M 5i)




FORMULASI MINUMAN SERBUK DARI MINYAK SAWIT MERAH
DAN EKSTRA KULIT BUAH NAGA DENGAN METODE FOAM MAT
DRYING

Anggi Setiawan U, Herawati Oktavianty,S.T., M. T.?, Ir. Sunardi, M.Si®

DMahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,
Institut Pertanian Stiper Yogyakarta
YDosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut
Pertanian Stiper Yogyakarta
Email Korespondensi : Danggi.aa603@gmail.com
Jthp_Instiper_jogja@yahoo.co.id

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
Al = 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, waktu larut, warna (L), warna
(a), warna (b) dan uji kesukaan organoleptik pada rasa, sedangkan penambahan
putih telur berpengaruh terhadap kadar beta karoten, aktivitas antioksidan,
kecepatan 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
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