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ABSTRACT

THE EFFECT OF MALTODEXTRIN ON THE CHARACTERISTICS OF
INSTANT MANGO POWDER DRINK USING FOAM MAT DRYING
METHOD

By

ZAHRA CATRINNADA CORIE

The abundant harvest of mango fruits requires proper handling, and one of the ways
to utilize them is by processing them into instant powdered drinks. These powdered
drinks necessitate the use of a filling agent called maltodextrin, which plays a crucial
role in determining the characteristics of the beverage. This research aims to
investigate the impact of adding maltodextrin as a filling agent on the characteristics
of instant mango powdered drinks. The research method used a Completely
Randomized Block Design with four replications and a single factor, which was the
concentration of maltodextrin to mango pulp weight. There were six treatment
levels: KO (0%), K1 (5%), K2 (7.5%), K3 (10%), K4 (12.5%), and K5 (15%). The
research data were statistically analyzed using ANOVA, followed by a Honestly
Significant Difference test at a significance level of 5%. The results demonstrated
that the addition of maltodextrin significantly influenced the dissolution time,
moisture content, ash content, vitamin C content, and antioxidant activity of the
instant mango powdered drinks. Sensory evaluation also revealed that the addition
of maltodextrin had a significant impact on the color, aroma, and aftertaste of the
instant mango powdered drinks. The best treatment was obtained in K5 (15%
maltodextrin) with the sensory attributes included a slightly orange color, a
somewhat characteristic mango aroma, a slightly bitter aftertaste, and were well-
received by the panelists, with a preference a moderate liking for the color, a positive
response to the aroma, and an overall enjoyment of the aftertaste.

Keywords: maltodextrin, mango, instant powdered drink
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Melimpahnya jumlah buah mangga saat panen raya perlu diberikan penanganan
yang baik, salah satunya diolah menjadi minuman bubuk instan. Minuman bubuk
membutuhkan bahan pengisi yaitu maltodekstrin yang berperan penting terhadap
karakteristik minuman. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan
maltodekstrin sebagai bahan pengisi terhadap karakteristik minuman serbuk
mangga instan. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan empat ulangan dan satu faktor yaitu konsentrasi
maltodekstrin terhadap berat bubur mangga dengan enam taraf perlakuan yaitu KO
(0%), K1 (5%), K2 (7,5%), K3 (10%), K4 (12,5%), dan K5 (15%). Data dianalisis
secara statistik dengan uji ANOVA dan dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur
(BNJ) pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan penambahan
maltodekstrin memberikan pengaruh nyata terhadap waktu larut, kadar air, dan
kadar abu minuman serbuk mangga instan. Berdasarkan uji sensori perlakuan
penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, dan aftertaste
minuman serbuk mangga instan. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan K5
(15% maltodekstrin) dengan karakteristik mutu waktu larut 50,03 detik, kadar air
2,08%, kadar abu 0,76%, vitamin C 156,87 mg/100g bahan, aktivitas antioksidan
nilai ICso 585,64 ppm, dengan karakteristik sensori warna agak oranye, aroma agak
khas mangga, dan aftertaste agak pahit, serta penerimaan panelis terhadap warna
agak suka, aroma suka dan aftertaste suka.

Kata Kunci: maltodekstrin, mangga, minuman serbuk instan
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Mangga (Mangifera indica L.) merupakan tanaman buah tahunan yang sesuai
dengan agroklimat Indonesia, sehingga banyak dijumpai di Indonesia. Selain itu,
buah mangga disukai oleh hampir semua lapisan masyarakat dan memiliki pasar
yang luas (Ichsan dan Suroso, 2014). Buah mangga memiliki warna yang
menarik, rasa yang enak, aroma yang eksotik, kaya nutrisi, dan sebagai sumber
karoten yang tinggi, serta mengandung asam askorbat dan senyawa fenolik, dan
dikenal sebagai king of the fruit di Asia Timur (Purnomo, 2009). Buah mangga
merupakan sumber penting dari mikronutrien, vitamin dan phytochemical lainnya.
Selain itu, buah mangga memberikan energi, diet serat, karbohidrat, protein,
lemak dan senyawa fenolik. Hancuran daging buah mangga kaya akan gizi,
mengandung berbagai vitamin dan mineral (Setyadjit dan Sulusi, 2005). Buah
mangga sebagai bahan makanan terdiri dari 80% air dan 15-20% gula serta
berbagai macam vitamin, antra lain vitamin A, B1, B2, dan C (Rahmalia, 2013).
Bagian tanaman mangga yang diketahui menghasilkan antioksidan antara lain
daun, batang dan buahnya (Elzaawely and Tawata, 2010; Kim et al., 2010;
Ribeiro et al., 2007; Suwardike, dkk. 2018)

Berdasarkan uraian di atas dapat disimpulkan bahwa mangga merupakan salah
satu buah yang sangat bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Produksi mangga di
Indonesia bersifat musiman, yakni pada saat panen raya buah melimpah, namun
setelah musim berlalu buah menjadi langka (Setyadjit, 2005). Mangga juga
mempunyai sifat mudah rusak, sehingga perlu penanganan yang baik. Salah satu
cara pengolahannya adalah pengeringan (Pujimulyani, 2012). Pengeringan

merupakan perpindahan panas dan uap air dengan memerlukan energi panas untuk



menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari permukaan bahan yang
dikeringkan, sehingga mempunyai waktu simpan yang lama (Pujimulyani, 2012).
Akan tetapi, pengeringan juga berakibat menurunkan kandungan gizi dan kualitas

olahan buah, sehingga perlu pemilihan metode pengeringan yang tepat.

Minuman serbuk adalah salah satu produk minuman instan melalui proses
pengeringan yang mudah untuk disajikan hanya cukup menambahkan air panas
atau air dingin dan diaduk sehingga larut dalam air. Salah satu metode
pengeringan minumam serbuk buah adalah foam mat drying. Foam mat drying
merupakan metode pengeringan sederhana yang dapat dilakukan pada suhu
rendah dengan pembuatan busa dari bahan cair. Kadam dkk. (2010) dan Mulyani
dkk, (2014) menyatakan jika metode foam mat drying memiliki keunggulan yakni
metode yang mudah diaplikasikan serta tidak membutuhkan bahan tambahan yang
mudah dijumpai dan tidak mahal. Beberapa penelitian sudah menggunakan
metode foam mat drying untuk membuat minuman serbuk buah yaitu minuman
serbuk sari buah tomat (Hariyadi, 2018), minuman serbuk markisa merah (Susanti
dan Putri, 2014), puree blimbing (Karim and Wai, 1999), dan minuman serbuk
dari campuran buah (Minah, dkk. 2021).

Foam mat drying adalah proses yang mengubah produk makanan cair atau semi-
cair/padat seperti jus buah, pure sayuran atau pasta sereal menjadi busa yang stabil
untuk kemudian dikeringkan dalam kondisi lapisan tipis. Prosesnya dimulai
dengan mengocok bahan mentah di bawah kondisi yang terkendali dan
memberikan zat pengembang atau pembuih. Pembentukan busa suatu cairan
menciptakan permukaan yang lebih luas, sehingga pengeluaran air menjadi lebih
cepat, dengan menggunakan suhu pengeringan yang lebih rendah (Mounir, 2018).
Beberapa faktor yang mempengaruhi keberhasilan metode pengeringan ini adalah

jumlah bahan pengisi dan jumlah foaming agent (bahan pembusa).

Metode foam mat drying membutuhkan zat pembuih yang berfungsi sebagai
pendorong pembentukan busa dan penambahan bahan pengisi yang dapat
mempercepat proses pengeringan, meningkatkan total padatan, mencegah

kerusakan zat gizi akibat panas selama pengeringan, melapisi komponen flavour



dan memperbesar volume (Mulyani dkk., 2014). Maltodekstrin adalah golongan
karbohidrat dengan berat molekul tinggi yang dibuat dengan modifikasi pati
dengan enzim. Maltodektrin biasa digunakan sebagai bahan pengisi dalam
pembuatan minuman bubuk, karena dapat mempercepat pengeringan, mencegah
kerusakan bahan akibat panas, melapisi komponen flavor dan memperbesar
volume, serta dapat menurunkan tingkat kerusakan vitamin C selama proses
pengolahan (Gabriela, dkk. 2020), selanjutnya juga dapat mempengaruhi aktivitas
antioksidan (Rudy, dkk., 2014; Putra dkk., 2013).

Bahan-bahan yang berperan sebagai bahan pembusa (foaming agent) antara lain
adalah monogliserida atau protein kedelai yang dimodifikasi dengan metil
selulose, ester-ester dari sucrose, tween 80, dan protein putih telur (Mulyani dkk,
2014). Bahan pembusa adalah suatu bahan aktif yang dapat menurunkan tegangan
permukaan dan memfasilitasi pembentukan busa (Sharada, 2013). Protein putih
telur memberikan sifat pembentukan busa (foaming) karena mampu
memperangkap udara yang masuk dalam matriks protein. Keuntungan
menggunakan putih sebagai pembusa adalah karena harganya terjangkau, mudah
didapat, bersifat alami. Penggunaan maltodekstrin dan putih telur serta
konsentrasinya dalam pembuatan minuman serbuk mangga belum pernah
dilakukan, sehingga penelitian ini bertujuan mengetahui konsentrasi terbaik
maltodekstrin sebagai bahan pengisi terhadap karakteristik fisikokimia minuman
serbuk buah mangga instan yang dihasilkan dengan menggunakan metode Foam
Mat Drying.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan:

1. Mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin sebagai bahan pengisi
terhadap karakteristik minuman serbuk mangga instan menggunakan metode
foam mat drying.

2. Mengetahui penambahan maltodekstrin terbaik terhadap sifat fisik, kimia, dan

sensori minuman serbuk mangga instan.



1.3 Kerangka Pemikiran

Minuman serbuk instan merupakan jenis produk pangan yang mudah untuk
disajikan hanya cukup menambahkan air panas atau air dingin dan diaduk
sehingga larut dalam air. Minuman serbuk buah mangga ini menggunakan proses
pemanasan, dimana cara tersebut dapat memperpanjang masa simpan. Minuman
serbuk instan adalah salah satu produk minuman yang berbentuk serbuk, mudah
larut dalam air, memiliki waktu rehidrasi yang singkat, praktis dalam penyajian
dan memiliki umur simpan yang relatif lebih lama (Asiah, 2012). Proses
pembuatan minuman instan secara umum terdiri dari dua tahapan, yaitu proses
ekstraksi dan proses pengeringan atau penguapan. Pengeringan diartikan sebagai
proses penggunaan energi panas pada kondisi terkontrol untuk memindahkan
mayoritas kandungan air bahan dengan penguapan. Pembuatan minuman serbuk
sering mengakibatkan kehilangan beberapa zat dalam prosesnya, seperti vitamin
dan mineral. Salah satu upaya pengendalian hal tersebut adalah penggunaan
teknik pengeringan dengan metode Foam-mat drying (pengeringan busa)
(Mulyani dkk, 2014). Faktor penting dalam metode foam mat drying adalah
bahan pembusa dan pengisi (Maria de Carvalho et al., 2017).

Bahan pembusa adalah suatu bahan aktif yang dapat menurunkan tegangan
permukaan dan memfasilitasi pembentukan busa (Sharada, 2013). Penambahan
putih telur akan memperbesar volume dari bubur, hal tersebut menyebabkan
transfer panas semakin besar sehingga mempercepat proses pengeringan (Wahyu,
2016). Putih telur berpengaruh nyata terhadap karakteristik kadar air, kadar
protein, densitas busa, rendemen, daya larut (Abidin dkk. 2019). Menurut Wilde
and Clark (1996) bahwa adanya penggunaan putih telur dengan jumlah kosentrasi
yang sesuai akan dapat meningkatkan luas permukaan juga dapat memberikan
struktur berpori pada bahan yang bertujuan untuk meningkatkan kecepatan
pengeringan.

Minuman serbuk juga membutuhkan bahan pengisi, menurut Estiasih dan Sofiah
(2009). Maltodektrin biasa digunakan sebagai bahan pengisi dalam pembuatan

minuman bubuk, karena dapat mempercepat pengeringan, mencegah kerusakan



bahan akibat panas, melapisi komponen flavor dan memperbesar volume, serta
dapat menurunkan tingkat kerusakan vitamin C selama proses pengolahan
(Gabriela, dkk. 2020), selanjutnya juga dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan
(Rudy, dkk., 2014; Putra dkk., 2013). Konsentrasi maltodekstrin yang semakin
tinggi akan mengikat air semakin besar sehingga kadar air akan semakin rendah.
Penambahan maltodekstrin dapat meningkatkan total padatan pada bahan yang
akan dikeringkan dan menurunkan kadar air produk (Ayu dkk, 2016; Phisut,
2012). Menurut Ayu dkk, (2016), maltodekstrin tidak memiliki kandungan
mineral bahan, sehingga penambahan maltodekstrin yang lebih sedikit justru
membuat kandungan mineral total padatan produk menjadi lebih banyak
dibanding penambahan maltodekstrin dalam jumlah yang lebih besar, sedangkan
penambahan putih telur dapat menyebabkan penambahan kadar abu.
Maltodekstrin mempunyai sifat yang mampu mengikat zat-zat yang bersifat
hidrofobik, selain itu maltodekstrin merupakan oligosakarida yang sangat mudah
larut dalam air, sehingga mampu membentuk sistem larutan yang terdispersi
merata (Retnanengsih dan Intan, 2014). Putra dkk, (2013) menyatakan bahwa
semakin tinggi maltodekstrin akan menurunkan nilai 1C50, hal tersebut
menunjukkan bahwa penggunaan maltodekstrin dapat berfungsi untuk melindungi
terjadinya pelepasan kompenen nutrisi yang ada dalam bahan dan melindungi

senyawa antioksidaan akibat suhu yang ekstrim.

Menurut Djaeni dkk (2016), maltodekstrin dapat mempertahankan gelembung
yang terbentuk dari putih telur, sehingga luas kontak sampel dengan media
pengering dijaga tetap luas, sampai pengeringan selesai. Maltodekstrin, selain
berfungsi sebagai bahan pengisi (filler), jJuga merupakan foam stabilizer yang
digunakan berfungsi untuk mempertahankan konsistensi busa adonan sehingga
proses pengeringan berlangsung cepat dan bahan tidak rusak karena pemanasan.
Adanya bahan penstabil busa dapat membentuk ikatan kompleks antara protein
dan air. Air yang terjebak oleh polisakarida, dapat berikatan dengan protein
melalui ikatan hidrogen. Hal tersebut dinilai mampu membuat kandungan nutrisi
dapat dipertahankan pada proses pengeringan (Tranggono dkk, 1991). Oleh
karena itu, pengggunaan maltodekstrin bisa memperbaiki karakteristik minuman
serbuk mangga sesuai SNI 01-4320-2004.



Ramadhia dkk (2012), menggunakan maltodekstrin 15% dan menetapkannya
sebagai perlakuan terbaik untuk membuat bubuk lidah buaya. Abidin, dkk. (2019)
menetapkan konsentrasi maltodekstrin sebesar 10% sebagai perlakuan terbaik
untuk membuat kaldu jamur tiram. Ramadhani (2016) menggunakan
maltodekstrin sebesar 20% untuk membuat minuman serbuk buah naga. Oleh
karena itu pada penelitian ini akan menggunakan konsentrasi maltodekstrin
sebesar 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, dan 15% untuk membuat minuman serbuk

mangga instan dengan metode foam mat drying.

1.4 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka didapat hipotesis yaitu:

1. Terdapat pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap karakteristik
minuman serbuk mangga instan menggunakan metode foam mat drying.

2. Diperoleh jumlah penambahan maltodekstrin yang menghasilkan minuman
serbuk mangga instan dengan karakteristik mutu fisik, kimia, dan sensori

minuman serbuk mangga instan yang sesuai syarat mutu SNI 01-4320-2004.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Mangga

Tanaman mangga (Mangifera indica,L) termasuk keluarga anacardiaceae, sama
dengan jambu monyet dan kedondong. Genus dari keluarga anacardiaceae yang
berasal dari Asia Tenggara tercatat ada 26 spesies. Buah mangga termasuk
kelompok buah batu berdaging dengan bentuk buah yang sangat bervariasi sesuai
dengan macamnya, mulai bentuk bulat hingga lonjong memanjang. Kulit buah
agak tebal, hijau, kekuningan, hingga kemerahan. Daging buah berwarna kuning
saat buah masak, beberapa ada yang berserat, rasanya manis, dan cenderung
mengandung banyak air. Biji putih terbungkus endokarp yang tebal, mengayu dan

berserat, berbentuk gepeng memanjang (Pracaya, 2004).

Gambar 1. Buah Mangga Harumanis
Mangifera indica L. Var Harumanis adalah buah tropikal yang berasal dari Asia
dan sudah tumbuh sekitar 4000 tahun dan sekarang dapat ditemukan di semua
negara tropis, termasuk Indonesia. Mangifera indica L tumbuh dalam bentuk
pohon berbatang tegak, rindang dan hijau sepanjang tahun yang dapat tumbuh
dengan tinggi hingga 10-45 meter, berbentuk kubah dan berdaun lebat, biasanya

bercabang banyak dan berbatang gemuk. Daunnya tersusun spiral pada masing-



masing cabang, bergaris membujur, berbentuk pisau—elips dengan panjang
daunnya kurang lebih 25 cm dan lebarnya 8cm, kemerahan dan tipis-lembek saat
tumbuh pertama dan mengeluarkan wangi aromatik saat dihancurkan. Bunga
tumbuh di ujung masing-masing percabangan yang berisi sekitar 3000 bunga kecil
berwarna putih kemerahan atau hijau kekuningan. Buahnya tersusun atas bagian
daging yang kuning, biji tunggal, dan kulit kekuningan hingga kemerahan saat

matang. Bijinya soliter, membujur, terbungkus keras (Shah et al., 2010)

Dalam tatanama sistematika (taksonomi) tumbuhan, tanaman mangga Harumanis
diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Sub divisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Sapindales
Famili : Anacardiaceae
Genus : Mangifera
Spesies  : Mangifera indica

Mangga memiliki potensi sebagai sumber aktioksidan dengan mutu yang baik
karena mengandung senyawa asam askorbat (vitamin C), karotenoid dan fenolik
yang cukup tinggi. Vitamin C berperan penting pada kesehatan dan merupakan
komponen diet yang esensial bagi manusia, selain itu vitamin C membantu
penyerapan zat besi lebih optimal. Vitamn C berfungsi pula dalam pembentukan
protein yang digunakan dalam pembentukan kulit, ligamen, dan tendon,
membentuk pembuluh darah yang berguna untuk penyembuhan luka dan
pembentukan jaringan parut. Karotenoid merupakan pigmen yang yang
keberadaannya tersebar pada jaringan tanaman. B-karoten merupakan komponen
utama vitamin A. Selanjutnya vitamin A dan metabolismenya penting untuk
penglihatan, sistem reproduksi dan kekebalan tubuh. Sedangkan senyawa fenol
diketahui berperan dalam mencegah kanker dan penyakit hati (Ribeiro et al.,
2007; Kim et al., 2010). Khusus untuk senyawa fenol, keberadaannya pada
tanaman mangga terdapat dalam berbagai jenis. Elzaawely dan Tawata (2010)



menyebutkan ada 8 (delapan) jenis, yaitu asam benzoat, pyrogallol, p-hydroksi
asam benzoate, asam vanillik, asam syringik, asam ferulik, ethyl gallate dan asam

galik.

Mangga (Mangifera indica, L) mengandung banyak vitamin A dan C yang cukup
tinggi, masing-masing sebesar 1.000 1U/100g bobot segar. Mangga juga
mengandung serat yang cukup tinggi yang dapat membantu sistem pencernaan
dan dapat menjaga kolesterol tetap normal. Kekurangan vitamin C dapat
mengakibatkan menurunnya fungsi tubuh dalam menutupi luka-luka, sariawan
mulut, gusi berdarah, pembentukan zat perekat antar sel, dan proses pendewasaan
sel darah merah. Begitu pula halnya bila kekurangan vitamin A atau zat karoten
maka kesehatan yang berkaitan dengan mata akan terganggu, pembentukan sel-sel
baru akan terlambat serta daya tahan tubuh terhadap infeksi dari luar akan segera

menurun (Suyanti, 2003).

Mangga harum manis berbentuk lonjong,berparuh sedikit dan ujungnya
meruncing. Secara fisik, kulit mangga ini tidak begitu tebal, berbintik kelenjat
berwarna keputihan dan ditutupi lapisan lilin. Daging buahnya tebal, berwarna
kuning, lunak, tidak berserat, dan tidak mengandung air yang begitu banyak.
Varietas ini adalah salah satu varietas lokal yang mempunyai sifat khas dengan
warna kulit merah jingga, daging buah kuning menarik serta memiliki rasa dan
aroma yang khas sesuai dengan namanya yakni arum manis yang berarti memiliki
aroma yang harum dan rasanya yang manis. Varietas mangga arum manis ini
termasuk dalam varietas unggulan yang banyak diminati oleh masyarakat terlebih
lagi pada bagian buahnya (Ichsan & Wijaya, 2014).

2.2 Minuman Serbuk

Minuman serbuk instan merupakan produk pangan yang berbentuk butiran-butiran
yang disebut sebagai serbuk yang dalam penggunaannya mudah larut dalam air
dingin atau air panas (Permana, 2008). Minuman serbuk mangga termasuk ke
dalam minuman serbuk tradisional yang syarat mutunya diatur dalam SNI 01-
4320-2004. Menurut SNI 01-4320-2004, serbuk minuman tradisional adalah

produk bahan minuman berbentuk serbuk atau granula yang dibuat dari campuran
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gula, dan rempah-rempah dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan

bahan tambahan makanan lain. Salah satu keunggulan sediaan dalam bentuk

serbuk adalah umur simpannya yang lebih lama daripada bentuk segarnya. Proses

pembuatan minuman fungsional serbuk instan praktis serta mudah terlarut di air,

selain itu juga bermanfaat untuk tubuh.

Pangan fungsional ialah bentuk pangan yang utuh atau berbentuk olahan, yang

mengandung senyawa dengan jumlah yang sedikit atau banyak yang dapat

meningkatkan fungsi fisiologis yang pada akhrinya bermanfaat untuk tubuh

menjadi lebih sehat (BPOM, 2005). Pangan fungsional adalah pangan yang tidak

hanya berfungsi sebagai makanan atau minuman, tetapi memiliki efek lain yang

menyehatkan. Makanan atau minuman fungsional ini biasanya dibuat dari

tanaman yang mengadung zat-zat atau senyawa yang secara klinis terbukti

bermanfaat bagi kesehatan. Minuman serbuk memiliki kualitas dan stabilitas

produk yang lebih baik dibandingkan minuman cair karena A® di dalamnya

sangat rendah.

Tabel 1. Persyaratan mutu minuman instan tradisional SNI 01-4320-2004

Kriteria Uji

Persyaratan

Warna

Aroma

Rasa

Air (% b/b)

Abu (% b/b)

Total gula (sukrosa) (% b/b)
Bahan tambahan pangan
Pemanis sintetis:

- Sakarin

- Siklamat

Pewarna sintetis

Cemaran Logam:

Timbal (Pb) (mg/kg)
Tembaga (Cu) (mg/kg)

Seng (Zn) (mg/kQg)

Timah (Su) (mg/kg)
Cemaran Arsen (As) (mg/kg)
Cemaran Mikroba:

Total Plate Count (Koloni/g)
Coliform (APM/g)

Normal

Normal/aroma rempah
Normal/rasa rempah-rempah
Maksimal 3,0

Maksimal 1,5

Maksimal 85,0

Tidak boleh
Tidak boleh
Sesuai SNI 01-0222-1995

Maksimal 0,2
Maksimal 2,0
Maksimal 50
Maksimal 40
Maksimal 0,1

3x103
<3

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2004
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Produk pangan instan didefinisikan sebagai produk dalam bentuk konsentrat atau
terpekatkan dengan penghilangan air sehingga mudah ditambah air dinginpanas
dan mudah larut. Produk instan paling disukai oleh masyarakat karena
kepraktisannya yang bisa dikonsumsi siap saji dengan adanya penambahan air
hangat atau air panas. Menurut Verral (1984), minuman serbuk pangan instan
dapat diproduksi dengan biaya lebih rendah daripada minuman cair, minuman
instan juga didefinisikan sebagai produk yang tidak atau sedikit sekali
mengandung air dengan berat dan volume yang rendah. Serbuk instan yang
diperoleh harus memenuhi syarat, yaitu mudah untuk dituang tanpa tersumbat,
tidak higroskopis, tidak menggumpal, mudah dibasahi, dan cepat larut.
Permasalahan utama pada pembuatan bubuk sari buah adalah hilangnya beberapa
zat seperti vitamin dan mineral yang terkandung dalam buah akibat proses
pengeringan yang tidak sesuai. Salah satu upaya pengendalian kerusakan tersebut
adalah penggunaan teknik pengeringan dengan menggunakan metode Foam-mat
drying (pengeringan busa). Selain itu, metode foam mat drying juga menjadi salah
satu alternatif yang bisa digunakan dan dikembangkan pada industri kecil dan

menengah di Indonesia.

Faktor-faktor yang mempengaruhi pembuatan minuman serbuk adalah jenis
bahan, pengeringan terhadap bahan dengan kadar air tinggi lebih sulit dilakukan
dibandingkan dengan bahan yang kadar airnya lebih rendah, hal ini berkaitan
dengan suhu pengeringan, lama waktu pengeringan, serta jenis pengeringan
seperti apa yang akan digunakan supaya kualitas bahan tidak menurun. Suhu dan
waktu juga berpengaruh terhadap pembuatan minuman serbuk, suhu yang terlalu
tinggi dapat merusak kandungan gizi pada bahan, sedangkan suhu yang terlalu
rendah tidak efektif untuk mengeringkan bahan. Konsentrasi maltodekstrin
berpengaruh dalam pembuatan minuman serbuk, penambahan bahan pengisi jika
terlalu banyak akan menyebabkan bahan pengisi menggumpal dan mengeras yang
disebut case hardening. Akibatnya permukaan bahan akan tertutupi oleh zat padat
yang akan menghalangi kontak air dengan gas pengering, sehingga luas kontak
antara gas pengering dengan air tersebut semakin mengecil yang menyebabkan

semakin kecil pula laju pengeringan. Selain itu bahan pembusa dari putih telur
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dapat lebih cepat kering, karena cairan lebih mudah melewati struktur busa kering
dari pada lapisan yang rapat dari bahan yang sama.

2.3 Metode Foam Mat Drying

Teknik foam mat drying adalah suatu proses pengeringan dengan pembuatan busa
dari bahan cair yang ditambah dengan foam stabilizer dengan pengeringan pada
suhu 70-75°C, kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah. Selanjutnya,
dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer sampai larutan kering dan
proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran-lembaran
kering (Khotimah, 2006). Kelebihan pengeringan teknik foam mat drying adalah
bubuk yang dihasilkan dengan metode foam mat drying mempunyai kualitas
warna dan rasa yang bagus, sebab hal tersebut dipengaruhi oleh suhu penguapan
yang tidak terlalu tinggi sehingga warna produk tidak rusak dan rasa tidak banyak
yang terbuang. Biaya pembuatan bubuk dengan menggunakan metode foam mat
drying punlebih murah dibandingkan dengan metode vakum atau freeze drying
sebab tidak terlalu rumit dan cepat dalam proses pengeringan sehingga energi

yang dibutuhkan untuk pengeringan lebih kecil dan waktunya lebih singkat.

Pengolahan minuman serbuk pada metode foam-mat drying dibutuhkan adanya
bahan pembusa/pembuih (foaming agent) dan bahan pengisi (filler). Proses
pengeringan busa membutuhkan pembuih untuk membantu proses pengeringan.
Pembuih (foaming agent) yang digunakan untuk penelitian ini adalah putih telur.
Pembuih (foaming agent) adalah bahan tambahan pangan untuk membentuk atau
memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam pangan yang berbentuk cair atau
padat. Agen pembusa yang baik harus mampu mengadsorpsi dengan mudah di
antar permukaan air dengan air, mengurangi ketegangan permukaan, dapat
berinteraksi secara timbal balik di antara protein yang ada pada permukaan dan
membentuk film kohesif yang kuat. Protein dapat membentuk busa yang baik dan
stabilitas busa tinggi melalui hidrofobisitasnya yang memungkinkan adsorpsi
cepat antar permukaaan air-udara yang mengarah pada pembentukan lapisan
teradsorpsi elastis yang koheren (Sangamithra et al.2015). Buih putih telur

merupakan bagian dari telur yang mengandung 5 protein, yaitu ovalbumin 54%,
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konalbumin 13%, ovomukoid 11%, lisozim 3.5%, ovumucin 1.5%, dan protein
lain 17%. Busa dibentuk oleh beberapa protein dalam putih telur yang mempunyai
kemampuan dan fungsi yang berbeda-beda (Djaeni et al.2016). Penggunaan putih
telur sebagai foaming agent dikarenakan harga yang terjangkau, mudah

didapatkan, dan bersifat alami (Sangamithra et al.2015).

Menurut Gonnissen et al. (2008) menyatakan bahwa pengolahan bubuk
memerlukan filler sebagai pengisi dengan tujuan untuk mempercepat pengeringan,
mencegah kerusakan akibat panas, melapisi komponen flavour, meningkatkan
total padatan, dan memperbesar volume. Filler yang digunakan dalam pembuatan
minuman serbuk pada penelitian ini adalah maltodekstrin. Menurut Sansone et al.
(2011) maltodekstrin merupakan gula tidak manis dan berbentuk tepung bewarna
putih dengan sifat larut dalam air, memiliki harga yang murah dan kemampuan
melindungi kapsulat dari oksidasi, meningkatkan rendemen, kemudahan larut
kembali dan kekentalan yang relatif rendah. Bahan pengisi dapat mempercepat
proses pengeringan, meningkatkan total padatan, mencegah kerusakan akibat
panas selama pengeringan, melapisi komponen flavor dan memperbesar volume
(Mulyani dkk, 2014). Pengeringan pembusaan (foam mat dying) dapat
memperluas permukaan bahan sehingga dapat mempercepat proses penguapan air
(Rajkumar et al., 2006). Pada metode pengeringan ini yang berpengaruh adalah
suhu pengeringan, jumlah bahan pengisi serta jumlah foaming agent (bahan
pembusa). Metode foam-mat drying membutuhkan zat pembuih yang berfungsi
sebagai pendorong pembentukan busa dan penambahan bahan pengisi yang dapat
mempercepat proses pengeringan, meningkatkan total padatan, mencegah
kerusakan zat gizi akibat panas selama pengeringan, melapisi komponen flavour
dan memperbesar volume (Mulyani dkk., 2014).

2.4 Maltodekstrin

Maltodekstrin merupakan produk dari hidrolisis pati yang pembuatannya
ditambahkan enzim ataupun asam. Maltodekstrin memiliki struktur a-D glukosa
sebagian besar saling terikat dengan ikatan a-1,4-glikosidik. Maltodekstrin

terbentuk dari hidrolisis pati tidak sempurna, dimana terdiri atas campuran
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sejumlah kecil monosakarida (gula sederhana) dan disakarida, sejumlah kecil
oligosakarida dengan rantai panjang, dan sejumlah besar oligosakarida rantai
pendek (Meriatna, 2013).

a-1,4

2<n<20
Gambar 2. Struktur Kimia Maltodekstrin

Maltodekstrin adalah suatu polisakarida yang digunakan sebagai bahan tambahan
pangan. Senyawa ini dibuat dari amilum dengan cara hidrolisis parsial, dan
biasanya dijumpai dalam bentuk serbuk putih yang dikeringkan dengan cara
spray-drying yang bersifat higroskopis. Maltodekstrin mudah dicerna, diserap
dengan cepat sebagai glukosa, dan berasa sedikit manis atau hampir tak berasa.
Umum digunakan dalam produksi soda dan kembang gula. Dapat pula dijumpai
sebagai bahan campuran berbagai makanan olahan (Praja, 2015). Maltodekstrin
mempunyai tekstur lembut, mudah terlarut dibanding pati, serta banyak digunakan
dalam industri pangan seperti produk minuman bubuk (Pentury dkk., 2013).

Kualitas maltodekstrin diketahui dengan kadar DE (dextrose equivalent). Nilai DE
(dextrose equivalent) mempengaruhi karakteristik maltodekstrin. Nilai DE pada
maltodekstrin yakni antara 3-20. Jika nilai DE tinggi maka tingkat higrokopisitas,
plastisitas, tingkat kemanisan, dan osmolalitas juga tinggi. Namun, apabila nilai
DE rendah, maka berat molekul, viskositas, sifat kohesi, dan pembentuk lapisan
film akan meningkat. Selain itu, nilai DE yang rendah dapat membantu dalam

membentuk kristal gula yang besar (Meriatna, 2013).

Menurut Anandharamakrishnan (2017) bahan pengisi adalah bahan tambahan
makanan untuk meningkatkan mutu produk yang dibuat. Bahan pengisi

dibutuhkan untuk mempercepat pengeringan, meningkatkan rendemen, melapisi
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komponen, flavor dan mencegah kerusakan akibat panas. Besarnya total padatan
akan mempercepat proses pengeringan sehingga kerusakan bahan karena
pemanasan dapat dicegah. Maltodekstrin adalah bahan pengisi yang sering
digunakan dalam pembuatan makanan yang dikeringkan. Maltodekstrin dapat
digunakan pada makanan karena maltodekstrin memiliki kelebihan-kelebihan
seperti mampu melewati proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang
tinggi, mampu membentuk film, memiliki sifat higroskopis yang rendah, dan

mampu menghambat kristalisasi (Hui, 1992).

2.5 Putih Telur

Putih telur atau albumen merupakan bagian telur yang berbentuk seperti gel,
mengandung air dan terdiri atas empat fraksi yang berbeda-beda kekentalannya
(Silverside and Scott, 2000). Cunningham (1976) menyatakan bahwa, bagian
putih telur yang terletak dekat kuning telur lebih kental dan membentuk lapisan
yang disebut kalaza (kalazaferous). Lapisan kalazaferous merupakan lapisan tipis
tapi kuat yang mengelilingi kuning telur dan membentuk cabang ke arah dua sisi
yang berlawanan membentuk kalaza. Kalaza ini berbentuk seperti tali yang
bergulung dan yang satu menjulur ke arah ujung tumpul, dan yang lain ke arah
ujung lancip dari telur. Dengan adanya kalaza ini, kuning telur pada telur segar
akan berada di tengah-tengah telur. Bila diamati lebih jauh, kuning telur ternyata
terdiri atas lapisan-lapisan gelap dan terang yang berselang-seling (Nesheim and
Card, 1979; Romanoff and Romanoff, 1963).

Penambahan konsentrasi busa putih telur yang semakin meningkat akan
menyebabkan luas permukaan juga semakin meningkat serta memberi struktur
berpori pada bahan. Hal ini menyebabkan proses penguapan air dari bahan akan
menjadi lebih cepat karena terjadi pemanasan disemua bagian bahan. Hal ini
sesuai menurut Anditasari dkk. (2014) bahwa busa putih telur yang dihasilkan
dapat memberikan struktur berpori pada bahan yang akan mempercepat proses
penguapan air yang terdapat dalam bahan. Soekarto (2013) menyatakan bahwa

telur terutama bagian putih telur mempunyai daya menghasilkan pengembangan
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pada berbagai produk pangan basah, semi basah dan kering. Pengembangan
produk dapat pula dilakukan dengan mengatur kadar air sebelum produk kering
mengalami pemanasan, selain itu pengembangan juga terjadi saat pengocokan
(busa). Protein putih telur yang berfungsi pengembangan volume pada saat proses
pengocokan adalah bagian putih telur (albumin), terutama protein globulin,
ovomusin, dan ovakbumin. Ovomusin mempunyai daya mengikat air paling tinggi

dibandingkan banyak jenis protein isi telur.

Kandungan gizi yang terdapat pada putih telur dalam setiap 100 gram meliputi:
Tabel 2. Kandungan gizi pada putih telur

Unsur Kadar Unsur Kadar
Air 87,89 Protein 10,8 ¢
Karbohidrat 1g Vitamin B2 0,23 mg
Asam Niasin 0,8 mg Potasium 100 mg
Asam Pantosinik 3 mg Besi 0,2 mg
Kalsium 6 mg Fosfor 17 mg
Lemak 0,2 mg

Sumber: Muchtadi, 2010

Protein putih telur memberikan sifat pembentukan busa (foaming) karena mampu
memperangkap udara yang masuk dalam matriks protein. Ini berarti juga
menambah volume produk. Protein telur juga mampu merubah bentuk fisik telur
yang cair menjadi lebih padat dan mengikat berbagai ingridien pangan lainnya.
Sifat fungsional dalam pengolahan ini didasari oleh sifat kimia protein telur

sebagai molekul yang berbentuk lipatan 3 dimensi.

Struktur lipatan 3 dimensi pada pengolahan inilah yang juga memberikan sifat
fungsional dalam sistim biologis yang pada intinya adalah untuk melindungi
embrio ayam dan memberikan suplai zat gizi yang dibutuhkan selama
pertumbuhan dan perkembangan menjadi anak ayam yang siap keluar dari
cangkang telur. Meski demikian, protein telur yang telah mengalami pengeringan
(dengan tetap dipertahankan. Sebaliknya pada sifat fungsional dalam pengolahan
pangan, struktur asli protein sengaja diganggu dan kemudian berubah membentuk

ikatan dan jaringan protein yang berbeda.
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Asam-asam amino penyusun berbagai protein tersebut ada yang bersifat menyukai
air dan ada yang tidak. Asam amino yang menyukai air akan berikatan dengan air
yang terkandung dalam telur, sedangkan yang tidak suka air cenderung
menghadap ke udara. Terbentuknya ikatan-ikatan baru inilah yang menyebabkan
perubahan struktur lipatan protein (dari aslinya) sehingga menghasilkan jaringan
protein baru yang memperangkap udara seperti yang terjadi pada pembentukan
busa saat putih telur dikocok. Pengocokan putih telur yang kuat menyebabkan
terjadinya denaturasi sempurna dan putih telur menjadi kehilangan elastisitasnya
atau menjadi kaku. Bila pengocokannya hanya sampai menghasilkan busa lembut,
maka elastisitas protein tetap ada. Apabila selanjutnya dipanaskan (misalnya
menggunakan oven) maka terjadi denaturasi sempurna dan protein menjadi

mengeras dan menjadi pelindung udara yang terperangkap di dalamnya.

2.6 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat berperan sebagai menangkap radikal
bebas. Radikal bebas dihasilkan dari beberapa faktor seperti asap, makanan yang
komponen gizinya tidak seimbang, debu dan polusi. Kelebihan radikal bebas
dalam tubuh dapat memicu munculnya penyakit seperti karsinogenesis,
kardiovaskuler, dan penuaan. Antioksidan dapat menunda atau menghambat
kerusakan sel karena senyawa molekulnya cukup stabil untuk menyumbangkan
elektron ke radikal bebas yang reaktif dan menetralisirnya, sehingga dapat
mengurangi kapasitasnya untuk merusak (Lobo et al, 2010). Prinsip utama
antioksidan dalam menangkal radikal bebas ada dua, yaitu dengan menghambat
pembentukan radikal bebas, atau memutus rantai senyawa ROS sehingga menjadi
tidak reaktif dan lebih stabil. Antioksidan bekerja melalui beberapa mekanisme di
antaranya, mengurangi laju oksidasi lemak dan minyak yang berpotensi
menghasilkan ROS dan mendeaktivasi senyawa ROS yang reaktif dengan
mendonorkan elektron tunggal. Selain itu antioksidan juga bertanggung jawab
dalam menstabilkan radikal bebas dengan menyumbangkan atom hidrogen yang
membentuk kompleks senyawa yang lebih stabil (Yadav et al., 2016; Lobo et al.,
2010).
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Berdasarkan sumbernya, antioksidan dibagi menjadi 2 yaitu antioksidan endogen
yang berasal dari dalam tubuh dan antioksidan eksogen yang berasal dari luar
tubuh (Biochem et al., 2011). Antioksidan endogen adalah antioksidan yang
dihasilkan sendiri oleh tubuh yang dapat berupa enzim, misalnya superoksida
dismutase, katalase, glutation peroksidase atau senyawa nonenzimatik, misalnya
asam urat, bilirubin, aloumin, metallothioneins. Manusia memiliki antioksidan
dalam tubuhnya, akan tetapi jumlah antioksidan dalam tubuh masih belum
mencukupi sehingga untuk memenuhi kekurangan tersebut diperlukan antioksidan

eksogen.

Antioksidan eksogen berdasarkan sumbernya terdiri atas antioksidan alami dan
antioksidan sintetis. Antioksidan alami diperoleh dari bahan-bahan yang berasal
dari alam seperti sayuran, buah-buahan, dan tumbuhan berkayu. Beberapa
tanaman tersebut ditemukan dinegara dengan iklim tropis maupun subtropics (Wei
et al, 2015). Antioksidan sintetis antara lain BHA (Butil Hidroksi Anisol), BHT
(Butil Hidroksi Toluen), PG (Propil Galat), dan TBHQ (Tert-Butil Hidrokuinon),
akan tetapi penggunaan antioksidan sintetik dapat menyebabkan karsinogenesis
sehingga lebih dianjurkan penggunaan antioksidan alami (Amanda dkk, 2019).
Antioksidan alami dapat diperoleh dari sayuran, buahbuahan, kacang-kacangan
dan tanaman lainnya yang mengandung antioksidan bervitamin (vitamin A, C, dan
E), asam-asam fenolat (asam ferulat, asam klorogerat, asam elagat, dan asam
kafeat) dan senyawa flavonoid seperti kuersetin, mirisetin, apigenin, luteolin, dan
kaemfenol (Rohdiana, 2001).

Bagian tanaman mangga yang diketahui menghasilkan antioksidan antara lain
daun, batang dan buahnya (Elzaawely dan Tawata, 2010; Kim et al., 2010). Selain
itu, daun mangga juga berpotensi sebagai minuman herbal karena kaya senyawa
fenolik dan mangiferin (Elzaawely dan Tawata, 2010; Ponce et al., 2013). Khusus
untuk senyawa fenol, keberadaannya pada tanaman mangga terdapat dalam
berbagai jenis. Elzaawely dan Tawata (2010) menyebutkan ada 8 (delapan) jenis,
yaitu asam benzoat, pyrogallol, p-hydroksi asam benzoate, asam vanillik, asam
syringik, asam ferulik, ethyl gallate dan asam galik. Secara umum pada tanaman,
senyawa fenol digolongkan atas senyawa simple phenol and phenolic acids,
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tannins, quinone pigments, flavonoids and related classification, anthocyanins dan
anthocyanidines, serta xanthone dan stilbene (Jain et al., 2013).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Agustus sampai Oktober
2022.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan serbuk mangga yaitu: timbangan digital,
blender, mixer, oven, pisau, loyang, baking paper, talenan, ayakan 100 mesh,
sedangkan alat yang digunakan untuk analisis kimia yaitu corong, kertas saring,
oven, erlenmeyer, timbangan, labu takar, vortex, pipet tetes, kertas saring,
spektofotometer untuk analisis aktivitas antioksidan, dan moisture analyzer untuk

analisis kadar air.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan serbuk mangga adalah buah mangga
matang (full ripe) jenis Harum Manis, secara fisik warna kulit buah hijau dan
terdapat sebagian kulit buah berwarna kuning, bentuknya bulat lonjong, daging
buah berwana kuning tua dengan ukuran kurang lebih satu kilogram berisi 3 buah,
yang diperoleh dari pasar tradisional Bandar Lampung, maltodekstrin merek
Lihua Starch, putih telur (ayam negeri) dari pasar tradisional Bandar Lampung,
gula merek Gulaku, bahan yang digunakan untuk analisis kimia adalah aquades,
H2S04, NaOH, CHCL3, HCI, alkohol 80%, kuarsetin standar, NaNO2 5%, AICI3

10%, etanol pro analisis, HPO3 2%, sodium bikarbonat.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini mengunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
faktor tunggal (K) yang terdiri dari 4 ulangan. Faktor tunggal yaitu penambahan
maltodekstrin dalam pembuatan minuman serbuk mangga terdiri dari 6 taraf
perlakuan yakni KO 0% b/b bubur mangga, K1 5% b/b bubur mangga, K2 7,5%
b/b bubur mangga, K3 10% b/b bubur mangga, K4 12,5% b/b bubur mangga, dan
K5 15% b/b bubur mangga. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan
uji ANOVA dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji beda nyata (BNJ) pada
taraf nyata 5%. Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode Indeks
Efektivitas (De Garmo dkk, 1984)

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Bubuk Buah Mangga

Perlakuan diawali dengan mencuci buah mangga hingga bersih menggunakan air
mengalir. Buah mangga dipisahkan dari kulit dan bijinya lalu dipotong-potong
untuk memudahkan proses penghancuran. Daging buah manga sebanyak 400
gram diblender hingga diperoleh bubur mangga. Bubur mangga dicampurkan
dengan maltodekstrin sesuai dengan perlakuan yaitu (0%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%,
dan 15%) b/b bubur mangga atau sebanyak (0, 20, 30, 40, 50, dan 60) gram
maltodekstrin, kemudian dikocok menggunakan mixer selama 2 menit. Putih telur
sebanyak 15% b/b bubur mangga atau sebanyak 60 gram dikocok di tempat
terpisah menggunakan mixer dengan kecepatan tinggi selama 4,5 menit sehingga
terbentuk busa. Bubur mangga yang sudah dikocok dengan maltodekstrin
dicampurkan dengan busa putih telur kemudian dikocok menggunakan mixer
selama 10 menit pada kecepatan tinggi. Campuran dituangkan ke dalam tray

alumunium yang sudah dilapisi dengan baking paper.

Pengeringan dilakukan dengan menggunakan oven selama 18 jam dengan suhu
50°C. Lembaran kering mangga dihancurkan menggunakan blender hingga

diperoleh bubuk mangga dan kemudian ditimbang menggunakan timbangan
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analitik. Bubuk mangga kemudian diayak dengan ayakan berukuran 100 mesh
agar memiliki ukuran yang seragam. Bubuk mangga yang lolos kemudian
ditimbang menggunakan timbangan analitik. Minuman serbuk yang didapat dari
proses pengeringan ditambahkan dengan gula 50% dari berat serbuk minuman

lalu dihomogenkan. Formulasi minuman serbuk instan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Formulasi Minuman Serbuk Mangga Instan

Perlakuan
Bahan KO KL K2 K3 K& K&
Bubur Mangga (g) 400 400 400 400 400 400
Putih Telur () 60 60 60 60 60 60
Maltodekstrin (g) 0 20 30 40 50 60

Gula (%) dari berat serbuk 50 50 50 50 50 50
mangga

Keterangan:

KO: 0% maltodekstrin

K1: 5% maltodekstrin

K2: 7,5% maltodekstrin

K3: 10% maltodekstrin

K4: 12,5% maltodekstrin

K5: 15% maltodekstrin
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Buah Mangga
° Pembersihan dan pencucian
Air

cucian

Pemisahan daging dan kulit
Penghancuran daging buah
N

Pencampuran

\/

Pengocokan dengan mixer
selama 2 menit
1

v

<Bubur mangga>

s

Maltodekstrin
(5%, 7,5%,
10%, 12,5%,
15% b/b bubur
mangga)

Putih Telur
15% b/b
bubur mangga

Pengocokan Pengocokan dengan mixer
dengan selama 10 menit
mixer selama W
4.5 menit Penuangan pada loyang

2

Pengeringan dengan oven selama
18 jam, suhu 50°C

v

Gmbaran kering mangD

L
v
Penghancuran dengan blender

Serbuk mangga

Pengayakan dengan ayakan 100 mesh

Penambahan gula 50% b/b serbuk mangga

!

<Minuman serbuk mangga instan>

Gambar 1. Diagram alir pembuatan minuman serbuk mangga instan
Sumber: Kamsiati (2006)
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap masing-masing perlakuan tersebut meliputi
analisis fisik yaitu pengujian kelarutan, analisis kimia yaitu pengujian kadar air,
kadar abu, analisis sensori yang akan dilakukan meliputi uji skoring dan uji
kesukaan. Analisis vitamin C dan aktivitas antioksidan dilakukan pada perlakuan
terbaik.

3.5.1 Pengujian Waktu Larut (Purnomo dkk, 2014)

Analisis waktu larut atau kelarutan merupakan analisis fisik. Tingkat kelarutan
adalah salah satu parameter penting untuk produk serbuk, termasuk minuman
serbuk instan. Tingkat kelarutan pada minuman serbuk instan merupakan
kemampuan untuk merehidrasi, sehingga seluruh komponen terlarut dapat larut
dengan baik. Rehidrasi adalah kemampuan penyerapan atau larutnya suatu produk
di dalam air. Daya kelarutan minuman serbuk instan dihitung dengan cara
mengukur waktu (detik) larut serbuk saat dilarutkan dalam air. Proses
pelarutannya dilakukan dengan menimbang bahan sebesar 5 gram, lalu sampel
tersebut dilarutkan dalam 50 ml air dengan suhu 35°C dalam gelas, kemudian
dihitung kecepatan kelarutan minuman serbuk mangga dengan satuan waktu (s).

3.5.2 Pengujian Kadar Air (SNI 01-2891-1992)

Prinsip pengukuran kadar air dilakukan dengan metode gravimetric sesuai SNI
01-2891-1992, yaitu dengan cara mengeluarkan air dari bahan dengan bantuan
energi panas dan didasarkan atas massa bahan yang hilang. Prosedur uji diawali
dengan mengeringkan cawan dengan menggunakan oven pada suhu 105°C selama
1 jam. Kemudian cawan didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan
ditimbang beratnya. Selanjutnya sampel diambil sebanyak 1 sampai 2 gram (B)
dimasukan kedalam cawan kering (C). Sampel dalam cawan porselen dikeringkan
dengan menggunakan oven pada suhu 1050C selama 6 jam, setelah itu

didinginkan dalam desikator selama 30 menit kemudian ditimbang kembali.
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Cawan dimasukkan kembali kedalam oven hingga didapatkan berat konstan (A).

Perhitungan kadar air dilakukan dengan menggunakan rumus berikut:

B—(C-A)
B

% Kadar air = X 100%

Keterangan:
A = Berat cawan kering dan sampel kering yang sudah konstan (g)
B = Berat sampel awal (g)

C = Berat cawan sampel basah ()

3.5.3 Pengujian Kadar Abu (SNI 01-2891-1992)

Prinsip uji kadar abu adalah pada proses pengabuan zat-zat organik diuraikan
menjadi air dan CO2, tetapi bahan anorganik tidak. Penentuan kadar abu
dilakukan dengan terlebih dahulu menimbang cawan kosong (W>) kemudian
memanaskan bahan sebanyak 2-3 g (W) pada tanur dengan suhu maksimal 550°C
sampai pengabuan sempurna. Bahan lain selain mineral akan terbakar dan
menguap. Dinginkan dalam eksikator lalu timbang sampai bobot konstan (W<y).
Bobot yang tertinggal setelah pemanasan adalah abu atau mineral. Perhitungan
kadar abu menggunakan persamaan berikut:

W1-W2

Kadar abu (%) = x 100%

Keterangan:
W = bobot sampel sebelum diabukan (g)
W1 = boobot sampel dan cawan sesudah diabukan (g)

W: = bobot cawan kosong (g)

3.5.4 Kandungan Vitamin C (Muchtadi, 2010)

Pengukuran kandungan vitamin C dilakukan dengan cara titrasi iodimetri. Bahan
ditimbang sebanyak 10 g. Masukan bahan tersebut ke dalam labu ukur 100 ml lalu
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diencerkan dengan aquades sampai tanda batas, kemudian disaring dengan
menggunakan Kkertas saring. Filtrat yang diperoleh sebanyak 25 ml dimasukan ke
dalam erlemeyer, setelah itu tambahkan 1 ml larutan kanji 1 %, kemudian dititrasi
dengan larutan iod 0,01 N sampai timbul warna biru. Setiap 1 ml 0,01 N iod
ekuivalen dengan 0,88 mg asam askorbat. Perhitungan kadar vitamin C

menggunakan persamaan berikut ini:

NI
vIp x Fpy x 520 x 0,88

m

Kandungan Vitamin C =

Keterangan:

vl, :volume larutan I, titrasi

Fp : faktor pengenceran

NI, :normalitas I, hasil pembuatan

m  : massa sampel

3.5.5 Aktivitas Antioksidan (Andayani dkk, 2008)

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH. Pengujian diawali
dengan membuat larutan kontrol DPPH (Diphentyl picrylhydrazil). Pengujian
diawali dengan membuat larutan kontrol DPPH. Larutan kontrol dibuat dengan
menimbang larutan DPPH sebanyak 0,0078 gram dalam ruangan gelap kemudian
dilarutkan dengan menambahkan sebanyak 100 ml etanol 96%. Larutan kontrol
tersebut diambil sebanyak 5 ml dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur
absorbansinya menggunakan spektrofotometer Genesys 10S UV-Vis dengan
panjang gelombang 517 nm. Nilai absorbansi yang diperoleh tersebut dinyatakan
sebagai absorbansi kontrol (Ak). Selanjutnya pengujian sampel dilakukan dengan
mengambil sebanyak 1 gram lalu ditambahkan dengan 2 ml larutan DPPH,
kemudian sampel diinkubasi pada suhu 370C selama 30 menit didalam ruangan
gelap tanpa cahaya. Setelah itu, sampel diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkan
kedalam kuvet untuk diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer
Genesys 10S UV-Vis dengan panjang gelombang 517 nm. Larutan sampel yang
didapat digunakan sebagai absorbansi sampel (As), kemudian nilai absorbansi

yang diperoleh dibandingkan dengan absorbansi DPPH sehingga diperoleh
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persentase aktivitas antioksidannya. Perhitungan persentase dari aktivitas
antioksidan terhadap radikal DPPH dari masing-masing konsentrasi larutan

sampel dapat dihitung dengan rumus berikut:

A blanko—A sampel
A blanko

% Aktivitas antioksidan: x100%

Keterangan:
A sampel : Absorbansi sampel
A blanko: Absorbansi sampel.

3.5.6 Uji Sensori (Setyaningsih dkk, 2010).

Respon sensori dilakukan dengan uji skoring dan uji kesukaan (hedonik). Respon
yang diuji meliputi warna, aroma, dan aftertaste. Panelis yang digunakan untuk
melakukan uji skoring minuman serbuk buah mangga adalah sebanyak 30 panelis
semi terlatih, sedangkan panelis yang digunakan untuk melakukan uji hedonik
sebanyak 30 panelis tidak terlatih. Masing-masing sampel sebanyak 10 g
dimasukan dalam gelas bersih tidak berwarna (bening) dan dilarutkan dengan air
hangat 35°C sebanyak 150 ml. Cara pengujian sampel disajikan secara acak
kepada panelis dalam gelas yang telah diberi kode dan air mineral sebagai
penetral. Panelis diminta pendapatnya secara tertulis pada kuisioner yang tersedia.
Kuesioner uji sensori minuman serbuk mangga dapat dilihat pada Tabel 4.
Kuisioner uji hedonik minuman serbuk mangga dapat dilihat pada Tabel 5.



28

Tabel 4. Kuisioner Uji Skoring Minuman Serbuk Mangga Instan yang telah

dilarutkan
UJI SKORING
Nama Produk  : Minuman Serbuk Mangga Instan
Nama :
Tanggal

Dihadapan saudara disajikan 6 buah sampel minuman serbuk mangga instan
yang diberi kode acak. Saudara diminta untuk memberikan tanggapan terhadap
warna, aroma, dan rasa. Berikan penilaian saudara dengan cara menuliskan skor
di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut:

Kode Sampel
Parameter
503 | 098 | 574 | 333 123 721

Warna

Aroma

Aftertaste
Keterangan:

Warna Aroma
Aftertaste

5: Oranye 5: Sangat khas mangga
5: Sangat Tidak Pahit
4: Agak oranye 4: Khas mangga 4: Tidak Pahit
3: Kuning 3: Agak khas mangga 3: Agak pahit
2: Kuning kecoklatan 2: Tidak khas mangga 2: Pahit

1 NAldat 1: Cannat tidal, Lhans maanAna 1 Canmnt NDahit




Tabel 5. Kuisioner Uji Hedonik Minuman Serbuk Mangga Instan yang telah
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dilarutkan
UJI HEDONIK
Nama Produk  : Minuman Serbuk Mangga Instan
Nama :
Tanggal

Dihadapan Saudara/i disajikan 6 buah sampel minuman serbuk mangga instan.
Saudara/i diharapkan untuk memberi penilaian terhadap warna, aroma, dan
aftertaste dari sampel yang disediakan sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.
Penilaian didasarkan atas skor 1-5.

1 = Sangat tidak suka

2 = Tidak Suka

3 = Agak Suka

4 = Suka

5 = Sangat suka

Parameter Organoleptik
Warna Aroma Aftertaste

No | Kode Sampel

503
098
457
333
123
721

OO WIN|F

Saran dan Komentar:




V. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian dan hasil pengamatan yang dilakukan diambil kesimpulan

sebagai berikut :

1.

Penambahan maltodekstrin berdasarkan sidik ragam memberi pengaruh nyata
terhadap waktu larut, kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, dan antioksidan
minuman serbuk mangga instan. Berdasarkan uji sensori perlakuan
penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, dan
aftertaste minuman serbuk mangga instan.

Berdasarkan hasil uji fisik, kimia dan sensori maka ditetapkan produk terbaik
minuman serbuk mangga instan adalah perlakuan K5 (penambahan 15%
maltodekstrin) dengan karakteristik mutu waktu larut (50,03 detik), kadar air
(2,08%), kadar Abu (0,76%), vitamin C (156,87mg/100 g bahan), aktivitas
antioksidan nilai IC50 (585,64 ppm) dengan karakteristik sensori warna agak
oranye, aroma agak khas mangga, dan aftertaste agak pahit, serta penerimaan
panelis terhadap warna agak suka (3,4), aroma suka (3,6) dan aftertaste suka
(3,6).
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