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INTISARI 
 
Keluak (Pangium edule Reinw) merupakan salah satu komoditas sebagai bahan 
utama bumbu masakan karena memberikan warna hitam dan aroma serta rasa 
yang khas, namun memiliki proses pengolahan yang kompleks. Untuk 
mempermudah penggunaannya, keluak dapat diolah menjadi bubuk dengan 
metode “foam mat drying”. Metode ini memanfaatkan putih telur dan maltodekstrin 
untuk mempercepat pengeringan dan menjaga kualitas gizi. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara perlakuan 
konsentrasi putih telur dan konsentrasi maltodekstrin terhadap kualitas keluak 
bubuk dengan metode “foam-mat drying”. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL), pola faktorial, dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor I 
adalah penambahan putih telur (2,5%; 5%; 7,5% b/b), dan faktor II adalah 
penambahan maltodekstrin (5%; 7,5%; 10% b/b). Data hasil pengamatan 
dianalisis menggunakan ANOVA, jika terdapat pengaruh nyata pada kedua 
perlakuan maka dilakukan uji lanjut DMRT 5%. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan penambahan putih telur 2,5% dan penambahan maltodekstrin 
5% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan keluak bubuk dengan nilai 
kadar air 6,580%, kadar abu 0,909%, kadar protein 4,709%, kadar lemak 23,200%, 
kadar karbohidrat 64,603%, daya serap air 2,380%, daya larut 77,809%, lightness 
(L) 30,850%, redness (a*) 0,450%, yellowness (b*) 5,500%, derajat putih 30,650%, 
aktivitas antioksidan IC50 26,096 ppm, total fenol 3,300 mg GAE/g, rendemen 
59,540%, serta uji skoring aroma 3,933 (beraroma khas keluak), dan warna 4,367 
(hitam). 
 
Kata kunci : foam mat drying, keluak, putih telur, maltodekstrin 
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