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Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin dan Suhu Pengeringan Terhadap
Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Minuman Serbuk Sari
Albedo Semangka Merah (Citrullus vulgaris S.) dan Sari Bunga Telang
(Clitorea ternatea)

POPPY SARASWATI
1633010007

INTISARI

Minuman serbuk adalah olahan pangan yang berbentuk serbuk, praktis dan
memiliki daya simpan yang lama. Albedo semangka merah (Citrullus vulgaris S.)
adalah limbah pangan yang memiliki beberapa kandungan zat gizi seperti kadar
abu 0,52%, vitamin C 17,80 mg/100g. Albedo semangka belum banyak
dimanfaatkan menjadi minuman serbuk namun memiliki kekurangan yakni warna
yang kurang menarik sehingga dibutuhkan penambahan bahan-bahan lain. Bunga
telang (Clitoria ternatea) merupakan bunga yang berpotensial menutupi
kekurangan tersebut karena memiliki pigmen alami yang berasal dari antosianin
yang bernilai 5,40 + 0,23 mmol/mg dan aktivitas antioksidan sebesar 61,72%.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi konsentrasi
maltodekstrin dan suhu pengeringan terhadap karakteristik minuman serbuk sari
albedo semangka merah dan sari bunga telang. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor yaitu penambahan
maltodekstrin (10%, 15%, 20%) dan suhu pengeringan (40°C, 50°C, 60°C). Data
dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Jika ada perbedaan dilanjutkan dengan
Uji Duncan (DMRT) 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik
adalah pada penambahan maltodekstrin 20% dan suhu pengeringan 60°C yang
menghasilkan minuman serbuk dengan kadar air 3.90%, kadar abu 0,834%,
rendemen 17,69%, pH 4,97, kelarutan 99,58%, kecepatan larut 0,36g/s, vitamin C
2,89mg/100g, aktivitas antioksidan 30,76%, analisis warna (L* 2,70, a* -0,13 dan
b* -0,73), dan uji organoleptik rasa 4.15 (suka), warna 3,65 (suka) dan aroma 3,55
(suka) serta kadar antosianin sebesar 9,70 mg/L.

Kata kunci : minuman serbuk, albedo semangka, bunga telang, maltodekstrin,
suhu pengeringan
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