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Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Minuman Instan Ekstrak Daun
Kelor dan Ekstrak Daun Asam Jawa dengan Perlakuan Konsentrasi

Maltodekstrin dan Suhu Pengeringan

DEWI SALSABILA PUTRI
NPM. 19033010109

INTISARI

Tanaman daun kelor dikenal sebagai salah satu sumber antioksidan tinggi
yang berpotensi untuk diversifikasi produk pangan seperti minuman instan.
Pemanfaatan daun kelor oleh masyarakat belum optimal diduga karena aroma dan
rasa dari bahan tersebut cenderung kurang disukai sehingga dibutuhkan
penambahan bahan lain. Penambahan daun asam jawa yang memiliki rasa asam
mengandung senyawa flavonoid diharapkan dapat menambahkan sumber
antioksidan dalam minuman instan dan dapat menutupi kekurangan tersebut.
Tujuan penelitian ini untuk untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin
dan suhu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik (warna,
rasa dan aroma) minuman instan ekstrak daun kelor dan daun asam jawa.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 faktor
dengan 2 kali ulangan. Faktor A adalah konsentrasi maltodekstrin 3 taraf (5%;
10%; dan 15%), faktor B adalah suhu pengeringan sebanyak 3 taraf (50°C; 60°C
dan 70°C). Data yang diperoleh dari hasil analisis diolah menggunakan ANOVA
pada taraf kesalahan 5%. Uji organoleptik menggunakan uji Hedonik dengan 25
panelis tidak terlatih. Hasil penelitian menyimpulkan bahwa konsentrasi
maltodekstrin 15% dan suhu pengeringan 50°C yang menghasilkan minuman
instan dengan nilai rendemen 14,17%, kadar air 3,01%, kelarutan 90,57%,
aktivitas antioksidan 30,15%, kadar vitamin C 12,46%. Namun, berdasarkan uji
organoleptik produk dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15% dan lama
pengeringan 60°C merupakan produk yang lebih disukai dengan nilai dari karakter
warna 3,12, aroma 4,28, dan rasa 4,04.

Kata kunci : minuman instan, daun kelor, daun asam jawa, maltodekstrin, suhu
pengeringan
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