
PENGARUH KONSENTRASI MALTODEKSTRIN DAN PUTIH TELUR 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

MINUMAN SERBUK JAMU KEBONAGUNG  

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

Oleh : 

 

PUTRI APRILIA SABILA 
NPM. 22033010018 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS  

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2026 

 



PENGARUH KONSENTRASI MALTODEKSTRIN DAN PUTIH TELUR 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

MINUMAN SERBUK JAMU KEBONAGUNG  

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan Dalam Memperoleh  

Gelar Sarjana Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

Disusun oleh: 
 

PUTRI APRILIA SABILA 
22033010018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2026 



 

i 
 

LEMBAR PENGESAHAN  

 

SKRIPSI 

 

PENGARUH KONSENTRASI MALTODEKSTRIN DAN PUTIH TELUR 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

MINUMAN SERBUK JAMU KEBONAGUNG  

 

Disusun oleh: 

PUTRI APRILIA SABILA 
22033010018 

 
 

Telah dipertahankan dan diterima oleh penguji skripsi 

Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik dan Sains  

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 

Pada Tanggal 18 Juni 2026 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mengetahui, 

Dekan Fakultas Teknik dan Sains  

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 

 

 

 

Prof. Dr. Dra. Jariyah, M.P. 
NIP. 196504031991032001 

 

Pembimbing I 

 

 

 

 

 

Ir. Ulya Sarofa, MM. 

NIP. 19630516 198803 2 001 

Pembimbing II 

 

 

 

 

 

Andre Yusuf Trisna P., S.TP., M.Sc. 

NIP. 19891217 2024061002 



 

ii 
 

 

KETERANGAN REVISI 



 

iii 
 

 

SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : Putri Aprilia Sabila 

NPM : 22033010018 

Program : Sarjana (S1) 

Program Studi : Teknologi Pangan 

Fakultas : Teknik dan Sains 

 

 

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Skripsi ini tidak terdapat bagian dari 

karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk memperoleh gelar akademik di suatu 

lembaga Pendidikan Tinggi, dan juga tidak terdapat karya atau pendapat yang 

pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang/lembaga lain, kecuali yang secara tertulis 

disitasi dalam dokumen ini dan disebutkan secara lengkap dalam daftar pustaka. 

  

Saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur plagiasi. 

Apabila dikemudian hari ditemukan indikasi plagiat pada Skripsi ini, saya bersedia 

menerima sanksi sesuai dengan peraturan perundang-undangan yang berlaku. 

 

Dokumen surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguh-sungguhnya 

tanpa ada paksaan dari siapapun juga dan untuk dipergunakan sebagaimana 

mestinya. 

 

 

 

 

Surabaya, 16 Juli 2026 

Pembuat Pernyataan 

 

 

 

 

 

Putri Aprilia Sabila 

22033010018



 

iv 
 

 

PENGARUH KONSENTRASI MALTODEKSTRIN DAN PUTIH TELUR 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

MINUMAN SERBUK JAMU KEBONAGUNG  

 

 

PUTRI APRILIA SABILA 
22033010018 

 

 

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 I  yaitu konsentrasi maltodekstrin (10%, 20%, dan 30%) dan faktor 
II  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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