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INTISARI

Minuman serbuk Jamu Kebonagung merupakan minuman yang berpotensi
sebagai minuman fungsional dan berbentuk bubuk sehingga praktis untuk
dikonsumsi. Penambahan maltodekstrin dan putih telur berperan penting dalam
pengeringan dan peningkatan mutu serbuk Jamu Kebonagung. Penelitian ini
bertujuan mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin dan putih telur
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik minuman serbuk Jamu
Kebonagung serta menentukan kombinasi perlakuan terbaik. Penelitian dilakukan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor dan 2
ulangan. Faktor | yaitu konsentrasi maltodekstrin (10%, 20%, dan 30%) dan faktor
[l konsentrasi putih telur (10%, 15%, dan 20%). Data dianalisis menggunakan
ANOVA dan diuji lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi
maltodekstrin 20% dan putih telur 10% yang menghasilkan nilai kadar air 4,508%,
kadar abu 1,442%, pH 6,815, rendemen 17,986%, kelarutan 84,661%, aktivitas
antioksidan 78,868 mg AAE/g, total fenolik 42,360 mg GAE/g, Derajat putih
66,653%, uji skoring warna 4,467 (amat sangat cokelat), aroma 3,567 (khas
rempah), rasa 3,667 (khas rempah), dan kekentalan 2,500 (cair).

Kata kunci: jamu kebonagung, maltodektrin, minuman serbuk, putih telur
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