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KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Allah SWT bahwa Seminar Nasional Agroindustri

dapat diselenggarakan pertama kalinya oleh Jurusan Teknologi Industri Pertanian,

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas pada tahun 2020 ini bekerja

sama dengan Asosiasi Profesi Teknologi Agroindustri (APTA).

Untuk mendukung visi dan misi Universitas Andalas sebagai universitas

terkemuka dan bermartabat, Jurusan Teknologi Industri Pertanian, Fakultas

Teknologi Pertanian, Universitas Andalas melakukan kegiatan Seminar Nasional

Agroindustri untuk menyebarluaskan penelitian-penelitian yang berkualitas dan

bermanfaat dalam cakupan dan permasalahan pada bidang agroindustri. Seminar

Nasional Agroindustri 2020 kali ini mengambil tema “Industri Pertanian sebagai

Pendukung Teknologi Informasi Pembangunan Pertanian”. Seminar Nasional

Agroindustri 2020 diadakan sebagai forum ilmiah antara akademisi dan

profesional dari institusi pendidikan, riset, industri, pemegang kebijakan terkait.

Ucapan terima kasih dan penghargaan disampaikan kepada semua pihak

yang telah berpartisipasi menyumbangkan pikiran, tenaga, dan waktunya dalam

persiapan, penyelenggaraan seminar maupun dalam penyelesaian prosiding ini.

Padang, 10 November 2020
Dekan

Dr. Ir. Feri Arlius, M.Sc



KATA PENGANTAR

Puji syukur disampaikan ke hadirat Allah SWT karena atas rahmat dan

karunia-Nya Seminar Nasional Agroindustri 2020, Jurusan Teknologi Industri

Pertanian Universitas Andalas telah terlaksana dengan baik. Seminar ini

dilaksanakan secara daring pada hari Selasa tanggal 10 November 2020. Tema

yang disajikan dalam seminar ini adalah “Industri Pertanian Sebagai Pendukung

Teknologi Informasi Pembangunan Pertanian Indonesia”. Tema ini dipilih untuk

menggali secara mendalam tentang peran aktif yang bisa dilakukan oleh berbagai

pihak, khususnya Perguruan Tinggi dalam mengembangkan teknologi informasi

guna percepatan pembangunan Pertanian Indonesia.

Sesuai dengan tema yang dibahas, maka ditampilkan narasumber yang

kompotensinya sesuai konsep triple helix dalam pembangunan pertanian yaitu

dari unsur pemerintah, akademisi dan praktisi. Materi dari unsur pemerintah

disampaikan oleh peneliti dari Badan Litbang Kementerian Pertanian, dari unsur

akademisi disampaikan oleh Guru Besar dari Universitas Gajah Mada dan dari

praktisi disajikan oleh tenaga ahli dari Badan Pengelola Dana Perkebunan Kelapa

sawit (BPDPKS). Selain makalah dari narasumber utama ini juga diterima

makalah dari berbagai pihak, khususnya dari Perguruan Tinggi Negeri dan Swasta

di Indonesia. Makalah tersebut setelah melalui proses seleksi, disajikan dalam

Prosiding ini.

Akhirnya Panitia Pelaksana Seminar mengucapkan terima kasih kepada

semua pihak yang secara aktif membantu pelaksanaan seminar dan terbitnya

prosiding ini. Semoga prosiding ini bermanfaat bagi kita semua, khususnya untuk

pengembangan industri pertanian.

Padang, Desember 2020
Ketua Pelaksana

Dr. Ir. Gunarif Taib M.Si
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A-02
Karakteristik Minuman Serbuk Instan Buah Kecombrang (Etlingera elatior)

Characteristics of Kecombrang (Etlingera elatior) Instant Fruit Powder
Drinks

Devi Silsia1, Kurnia Harlina Dewi2, Vira Puspita1
1) Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Bengkulu

2) Jurusan Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas
devisilsia@unib.ac.id

ABSTRAK

Kecombrang (Etlingera elatior) merupakan tanaman yang telah lama dimanfaatkan
masyarakat Indonesia. Bagian bunga dan buah kecombrang memiliki aktivitas
antioksidan dan anti bakteri, sehingga memungkinkan untuk diolah menjadi pangan
fungsional. Pengolahan sari buah kecombrang menjadi minuman serbuk instan akan
meningkatkan daya simpan dan kepraktisan penggunaannya. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan pengaruh penambahan gula dan maltodekstrin terhadap karakteristik
minuman instan buah kecombrang serta mendapatkan produk yang paling disukai
konsumen. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dua faktor yaitu
penambahan gula (30, 45, dan 60 g) dan konsentrasi maltodekstrin (5, 10 dan 15 %).
Hasil penelitian dianalisis dengan ANOVA dan uji lanjut dengan Duncan’s New Multiple
Range (DNMRT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula
dan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH, kelarutan, dan kadar vitamin
C minuman serbuk instan buah kecombrang dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar
abu. Kadar air dan vitamin C menurun dengan bertambahnya gula dan meningkat seiring
penambahan maltodekstrin. Kadar abu, pH dan kelarutan meningkat dengan
bertambahnya gula dan maltodekstrin. Produk minuman serbuk instan buah kecombrang
yang paling disukai konsumen adalah produk dengan penambahan gula 30 g dan
maltodekstri 5%.
Kata kunci : minuman serbuk instant, buah Kecombrang, gula, maltodekstrin

ABSTRACT

Kecombrang (Etlingera elatior) is a plant that has long been used by the people of
Indonesia. Kecombrang flowers and fruits have antioxidant and antibacterial activity,
making it possible to be processed into functional food. The processing of Kecombrang
juice into an instant powder drink will increase the shelf life and practicality of its use.
This study aims to determine the effect of adding sugar and maltodextrin to the
characteristics of Kecombrang instant drinks and to get the most preferred product by
consumers. This study used a completely randomized design (CRD) of two factors,
namely the addition of sugar (30, 45, and 60 g) and the concentration of maltodextrin (5,
10, and 15%). The results of the study were analyzed with ANOVA and further tests with
Duncan's New Multiple Range (DNMRT) at a 5% level. The results showed that the
addition of sugar and maltodextrin significantly affected water content, pH, solubility,
and vitamin C levels of kecombrang instant powder and had no significant effect on ash
content. Water and vitamin C levels decrease with increasing sugar and increase with the
addition of maltodextrin. Ash content, pH, and solubility increase with increasing sugar
and maltodextrin. The most preferred kecombrang fruit powder instant beverage products
are products with the addition of 30 g sugar and 5% maltodextrin.
Keywords: Instant powder drinks, Kecombrang fruit, sugar, maltodextrin
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PENDAHULUAN
Kecombrang (Etlingera elatior) merupakan tanaman rempah yang telah lama

dikenal oleh masyarakat untuk pemberi citarasa pada masakan dan obat–obatan, seperti
obat luka, penghilang bau badan dan mulut (Hidayat dan Hutapea, 1991). Kecombrang
beberapa tahun terakhir ini menjadi pusat perhatian besar beberapa peneliti karena
memiliki aktivitas antibakteri dan antioksidan (Syarif, dkk. 2000). Buah kecombrang
mengandung zat aktif seperti flavonoid, saponin, polifenol dan minyak atsiri, yang
berpotensi sebagai antimikroba (Sukmawati, 2017). Adanya aktivitas antioksidan dan anti
bakteri tersebut memungkinkan buah kecombrang untuk diolah menjadi pangan
fungsional.

Bagian tumbuhan kecombrang yang sering dimanfaatkan adalah bunga, buah dan
batang. Sahifa (2018), memanfaatkan bunga kecombrang menjadi minuman serbuk bunga
kecombrang dengan metode foam-mat drying dengan penambahan variasi sukrosa
sebagai pemanis. Naufalin, dkk. (2012) memanfaatkan ekstrak buah kecombrang menjadi
nanoenkapsulan, dan Saludung (2017) memanfaatkan kecombrang sebagi sirup
kecombrang josani dengan berbagai aneka rasa, es krim kecombrang, dan permen.

Upaya pengembangan produk berbasis buah kecombrang bertujuan untuk
memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai guna dari buah kecombrang
tersebut. Tuntutan konsumen akan kepraktisan dalam penggunaan, menjadikan
pengolahan serbuk sari buah banyak diminati. Serbuk sari buah adalah sari buah yang
dibuat dari berbagai jenis buah-buahan dengan penambahan beberapa bahan menjadi
serbuk atau bubuk yang tinggal diseduh air dan siap disajikan (Dewi dkk., 2017). Buah –
buah lokal yang memiliki banyak manfaat, termasuk buah kecombrang sangat berpeluang
dijadikan minuman serbuk instan. Produk serbuk instan memiliki kadar air yang rendah
sehingga lebih awet dan praktis bagi konsumen (Ardina, dkk., 2014).

Pemilihan bahan, pemasakan dan pengkristalan merupakan faktor-faktor yang
mempengaruhi kualitas produk serbuk instan. Gula pasir dalam pembuatan minuman
instan berpengaruh sebagai bahan pengkristal dan pemanis (Haryanto, 2017). Faktor
lain yang berperan dalam pengolahan produk minuman serbuk instan adalah penambahan
bahan pengisi seperti maltodekstrin.

Maltodekstrin merupakan salah satu ptoduk turunan pati yang dihasilkan dari
proses hidrolisis parsial oleh enzim α amilase, yang memiliki nilai Dextrose equivalent
(DE) kurang dari 20 (Jufri, dkk., 2004). Penambahan maltodekstrin bertujuan untuk
melapisi komponen flavor, memperbesar volume, mencegah kerusakan bahan akibat
panas serta meningkatkan daya kelarutan dan karakteristik organoleptik minuman instan
buah kecombrang (Oktaviana, 2012)

Beberapa peneliti telah melaporkan pengaruh penambahan gula pada proses
pembuatan minuman serbuk instan. Seperti Dewi dkk. (2017) dalam proses pembuatan
serbuk sari kalamansi dengan penambahan rossela, Anariawati (2009) dalam pembuatan
minuman serbuk kayu secang dan Zanah (2018) pada pembuatan minuman serbuk instan
jagung manis. Sedangkan dalam penggunaan maltodekstrin, antara lain telah dilaporkan
oleh Yuliawaty dan Susanto (2015) pembuatan minuman instan daun mengkudu.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh penambahan gula dan maltodekstrin
terhadap karakteristik minuman instan buah kecombrang serta mendapatkan produk yang
paling disukai konsumen.
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METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan di laboratorium Teknologi Pertanian Jurusan Teknologi

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Bengkulu.
Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan adalah buah kecombrang yang diperoleh dari Kabupaten
Lebong, air mineral, gula halus, maltodekstrin, akuades, larutan iod, dan indikator
amilum. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik,
blender, kompor, oven, loyang ukuran 20 x 20 cm, panci, sendok, pisau, saringan,
peralatan gelas yang biasa digunakan di laboratorium, desikator , ayakan 50 mesh, alat
pengering (Hairdryer dengan daya 1.000 W dan frekuensi 50 Hz), peralatan untuk
analisis (cawan porselen, pH meter, dan satu set buret).

Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan metoda eksperimental dengan Rancangan Acak

Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu penambahan gula (30, 45 dan 60 g) dan penambahan
maltodekstrin (5%. 10% dan 15 %). Masing masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali,
sehingga terdapat 27 satuan percobaan. Setiap unit percobaan menggunakan 30 g sari
buah kecombrang.

Pembuatan Sari Buah Bunga Kecombrang
Buah kecombrang dibersihkan dan dipotong-potong. Kemudian ditambahkan air

dengan perbandingan 1 : 1, dan dihancurkan dengan menggunakan blender. Selanjutnya
campuran tersebut dimasak sampai mendidih dan disaring untuk memisahkan ampas dan
sari buah. Sari buah kecombrang tersebut didiamkan (diendapkan) selama selama 15
menit untuk mendapatkan supernatannya.

Pembuatan Minuman Serbuk Instan Buah Kecombrang
Sari buah kecombrang sebanyak 30 g, dicampurkan dengan gula (30, 45 dan 60

g) dan maltodekstrin (5, 10 dan 15 %) sesuai dengan perlakuan. Campuran tersebut
diaduk hingga homogen dan selanjutnya dituang ke dalam loyang. Kemudian
dikeringkan dengan metoda pengeringan spray menggunakan hairdryer. P r o s e s
p e n g e r i n g a n d i l a k u k a n selama 50 menit, s uhu udara yang keluar dari
hairdryer yaitu 70 – 75oC. Posisi hairdyer berada pada 45o secara horizontal. Setelah
kering bahan yang berupa granula dihaluskan hingga berbentuk serbuk dengan ukuran 50
mesh.

Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati pada serbuk buah kecombrang ini adalah kadar air dengn

menggunakan metoda gravimetri (Sudarmadji dkk, 1997), kelarutan, kadar abu
(Sudarmadji dkk, 1997), pH, kadar vitamin C dengan metoda titrasi (Sudarmadji dkk,
1997) dan uji kesukaan konsumen (uji hedonik) (Setyaningsih, dkk, 2010). Pada uji
hedonik, panelis yang digunakan sebanyak 25 orang (panelis yang tidak terlatih).
Masing-masing panelis diberikan 10 g serbuk instan buah kecombrang yang
dilarutkan dengan 100 ml air. Panelis diminta tanggapannya atas warna, aroma dan
rasa minuman serbuk instan buah kecombrang tersebut. Skor penilaian panelis
didasarkan pada skala poin : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Cukup suka, 4
= Suka, dan 5 = Sangat suka.

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan ANOVA dengan uji lanjut

Duncan New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf signifikan 5% menggunakan
program SPSS23.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air
Kadar air merupakan parameter mutu utama yang menentukan kualitas dan daya

simpan produk. Kadar air produk yang rendah dapat mencegah pertumbuhan
mikroorganisme. Hasil analisis dengan ANOVA menunjukkan bahwa penambahan gula
dan konsentrasi maltodekstrin serta interaksi antar perlakuan berpengaruh nyata terhadap
kadar air minuman serbuk instan buah kecombrang karena nilai signifikasi 0.000 < 0.05.
Uji lanjut dengan DNMRT menunjukan bahwa kadar air dengan perlakuan penambahan
gula 60 g berbeda nyata dengan perlakuan penambahan gula 30 g dan 45 g. Kadar air
dari perlakuan penambahan gula 45 g berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
gula 30 g. Kadar air pada perlakuan maltodekstrin 5% berbeda nyata dengan perlakuan
maltodekstrin 10% dan 15%. Begitu juga halnya dengan perlakuan maltodekstrin 10%,
yang memberikan hasil beda nyata dengan maltodekstrin 15%. Hasil analisis kadar air
serbuk instan buah kecombrang pada semua perlakuan dapat dilihat pada gambar tabel
1 .
Tabel 1. Kadar air serbuk instan buah kecombrang (%)

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 4,49a 4,56b 4,65c

45 4,31d 4,39e 4,42e

60 3,22f 3,44g 3,56

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05
Kadar air minuman serbuk instan buah kecombrang menurun seiring

bertambahnya gula, hal ini dikarenakan sifat gula yang higroskopis sehingga di dalam
proses pengeringannya proses pengeluaran air berlangsung lebih cepat dibandingkan
dengan perlakuan yang menggunakan gula yang lebih rendah (Haryanto, 2017). Menurut
Nugraheni, (2014) semakin tinggi total padatan bahan yang dikeringkan, maka
kecepatan penguapan makin tinggi, dengan demikian proses menuju tingkat lewat jenuh
semakin cepat pula dan menyebabkan proses terbentuknya kristal semakin cepat.
Sehingga pada saat proses pembentukan kristal terjadi, air yang diuapkan akan semakin
tinggi yang menyebabkan kadar air di dalam minuman serbuk instan buah kecombrang
akan semakin rendah.

Kadar air minuman serbuk buah kecombrang meningkat dengan bertambahnya
konsentrasi maltodekstrin. Meningkatnya kadar air karena maltodekstrin yang berperan
sebagai filler memberikan pengaruh pada serbuk instan buah kecombrang ini. Hal ini
terkait dengan sifat dari maltodekstrin itu sendiri yang memiliki kadar air 6 %, sehingga
seiring bertambahnya maltodekstrin akan mempengaruhi kadar air (Hui, 2002 dalam
Fiana, dkk., 2016).

Serbuk instan buah kecombrang yang dihasilkan memiliki kadar air yang tidak jauh
beda denga hasil penelitian serbuk instan lain. Kadar air serbuk instan sawi hijau dengan
ekstrak nanas memiliki kadar air 3,61 % (Ardina, dkk.,2014). Sedangkan serbuk instan
kulit buah nanas hasil penelitian Adawiyah (2017) memiliki kadar air 4,77%.
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Kelarutan
Analisis kelarutan merupakan analisis fisik yang dilakukan dengan memasukkan

bubuk kedalam air kemudian disaring menggunakan kertas saring untuk melihat
persentase tingkat kelarutan bahan tersebut dengan melihat selisih berat awal dengan
berat akhir dibagi berat awal lalu di kali 100% (Yuliawaty, dan Susanto, 2015). Hasil
analisis kelarutan pada minuman serbuk instan buah kecombrang dapat dilihat pada tabel
2.

Kelarutan terendah serbuk instan buah kecombrang yaitu 97,142 terdapat pada
perlakuan penambahan gula 30 gram dan maltodekstrin 5 %, sedangkan kelarutan
tertinggi minuman serbuk instan buah kecombrang yaitu 98,032 % terdapat pada
perlakuan penambahan gula 60 gram dan maltodekstrin 15 %.

Tabel 2. Kelarutan serbuk instan buah kecombrang (%)

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 97,14a 97,15b 97,16b

45 97,68c 97,68d 97,69d

60 98,02e 98,02e 98,03f

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 5 %

Analisis dengan ANOVA menunjukkan bahwa penambahan gula dan
maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap kelarutan serbuk instan buah kecombrang.
S e d a n g k a n i n t e r a k s i antar perlakuan menunjukkan pengaruh tidak nyata.
Hasil analisis DNMRT menunjukkan bahwa kelarutan minuman serbuk buah
kecombrang dengan perlakuan gula 60 g berpengaruh nyata terhadap penambahan gula
45 g dan 30 g. Begi tu juga dengan perlakuan penambahan gula 45 g, berbeda
nyata dengan penambahan gula 30 g. Perlakuan penambahan maltodekstrin juga
menunjukkan hasil berbeda nyata antar perlakuan maltodekstrin.

Nilai kelarutan minuman serbuk instan buah kecombrang meningkat dengan
bertambahnya gula dan maltodekstrin. Pada saat serbuk buah kecombrang
dilarutkan, gugus hidroksil yang terdapat dalam maltodekstrin akan berinteraksi dengan
air sehingga kelarutan serbuk meningkat. Semakin banyak gugus hidroksil bebas pada
bahan pengisi maka semakin tinggi kelarutannya. Jika nilai kelarutan semakin tinggi
maka semakin baik mutu produk yang dihasilkan, karena proses penyajian lebih muda
(Yuliawaty dan Susanto, 2015). Penambahan gula juga memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap serbuk instan buah kecombrang. Dimana penambahan gula yang
semakin tinggi dapat menyebabkan kadar air minuman instan menurun.

Kadar Abu
Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukan total mineral yang terkandung

dalam bahan pangan tersebut. Hasil analisis kadar abu pada minuman serbuk instan buah
kecombrang dengan penambahan gula dan maltodekstrin dapat dilihat pada tabel 3.

Hasil analisis dengan ANOVA menunjukkan bahwa penambahan gula
berpengaruh nyata terhadap kadar abu minuman serbuk buah kecombrang karena nilai
signifikasi P < 0.05, sedangkan konsentrasi maltodekstrin dan interaksi antara
perlakuan menunjukkan pengaruh tidak nyata terhadap kadar abu karena nilai
signifikasi P > 0.05.
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Tabel 3. Kadar abu serbuk instan buah (%)

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 1,31a 1,31a 1,32a

45 1,41b 1,42b 1,42b

60 1,49c 1,51de 1,55e

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05

Hasil uji lanjut DNMRT pada taraf 5% diketahui bahwa kadar abu minuman
serbuk instan buah kecombrang pada perlakuan penambahan gula 30 g berbeda nyata
dengan penambahan gula 45 g dan 60 g. K a d a r a b u p a d a penambahan gula 45 g
juga berbeda nyata dengan penambahan gula 60 g. Begitu juga halnya dengan perlakuan
penambahan maltodekstrin 5%, kadar abu berbeda nyata dengan penambahan
maltodekstrin 15%. Sedangkan pada penambahan maltodekstrin 10% kadar abunya
berbeda tidak nyata dengan penambahan maltodekstrin 5% dan 15 %.

Nilai kadar abu serbuk instan buah kecombrang semakin meningkat seiring
bertambah gula dan maltodekstrin. Penambahan gula memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kadar abu serbuk instan buah kecombrang. Hal ini dikarenakan gula
adalah senyawa organik yang mengandung mineral seperti magnesium, zat besi, mangan,
kalium, kalsium dan lain-lain. Sehingga makin banyak gula ditambahkan maka akan
makin tinggi kadar abunya. Kadar abu pada perlakuan penambahan maltodekstrin 5%
berbeda nyata dengan penambahan maltodekstrin 15%, sementara untuk penambahan
maltodekstrin 10 % memberikan kadar abu yang berbeda tidak nyata. Hal ini sejalan
dengan hasil penelitian Adawiya, (2017).

pH
Analisa derajat keasaman (pH) bertujuan untuk mengetahui karakteristik keasaman

produk, semakin rendah nilai pH maka semakin asam serbuk instan tersebut. Hasil
analisis pH pada minuman serbuk instan buah kecombrang dengan penambahan gula dan
maltodekstrin dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4. pH serbuk instan buah kecombrang

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 4,29a 4,46b 4,47b

45 4,55c 4,55c 4,57c

60 4,64d 4,65de 4,70e

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05

Hasil analisis dengan menggunakan ANOVA menunjukkan bahwa penambahan
gula dan maltodekstrin serta interaksi antar perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai



Seminar Nasional Agroindustri 2020 ISBN :978-623-6877-91-3
Padang, 10 November 2020

19

pH serbuk instan buah kecombrang karena nilai signifikasi P<0.05. Dari hasil uji lanjut
dengan DNMRT taraf 5% diketahui bahwa pH se rbuk in s t an buah
kecombr ang dengan pe r l akuan penambahan gula 60 g berbeda nyata dengan
penambahan gula 45 g dan 30 g. Begitu juga dengan pH perlakuan gula 45 g berbeda
nyata dengan perlakuan gula 30 g. Pada perlakuan penambahan maltodekstrin juga
menunjukkan hasil yang berbeda nyata u n t u k pH pada perlakuan maltodekstrin
5% dengan maltodekstrin 10% dan 15%. pH pada perlakuan maltodekstrin 10%
tidak berbeda nyata dengan perlakuan maltodekstrin 15%.

Nilai pH semakin meningkat dengan bertambahnya gula dan maltodekstrin. Hal
ini disebabkan karena maltodekstrin memiliki pH 4,5 – 6,5 sedangkan sari buah
kecombrang memiliki pH 3,27. Penambahan maltodekstrin dapat mengurangi rasa asam
dari minuman instan yang berbahan baku asam karena maltodekstrin yang berasal dari
oligosakarida yang merupakan senyawa yang mengandung gugus hidroksil (OH) yang
banyak sehingga mampu menetralisir sifat asam dari bahan baku (Nugraheni dan Tari,
2014). Nilai pH meningkat seiring bertambahnya gula, hal ini disebabkan gula memiliki
sifat penetral asam sehingga pH akan semakin meningkat.
Vitamin C

Vitamin C adalah salah satu dari jenis vitamin yang bersifat larut dalam air dan
berperan sebagai salah satu antioksidan (Yuliawaty dan Susanto, 2015). Hasil analisis
kadar vitamin C pada serbuk instan buah kecombrang dilihat pada tabel 5:

Tabel 5. Kandungan Vitamin C serbuk instan buah kecombrang (mg/100 g)

Penambahan Gula
(g)

Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 29,92ef 31,09g 33,44h

45 23,47c 26,40d 28,75e

60 19,95a 21,12bc 22,29bc

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05

Dari hasil analisis dengan ANOVA diketahui bahwa penambahan gula dan
maltodektrin berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C serbuk buah kecombrang
karena nilai signifikasi P < 0.05. Sedangkan interaksi antar perlakuan memberikan
berpengaruh tidak nyata terhadap vitamin C. Hasil uji lanjut dengan DNMRT pada
taraf 5% menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada perlakuan penambahan gula 60 g
berbeda nyata dengan penambahan gula 45 g dan 30 g. Begitu juga halnya dengan
perlakuan penambahan gula 45 g, berbeda nyata penambahan gula 30 g. Pada
perlakuan penambahan maltodekstrin menunjukkan hasil berbeda nyata antar perlakuan.
Dimana perlakuan maltodekstrin 5% berpengaruh nyata dengan maltodekstrin 10% dan
15%. Perlakuan penambahan maltodekstrin 10% berpengaruh beda nyata dengan
maltodekstrin 15%.

Kandungan vitamin C pada sari buah kecombrang yaitu 58 mg/100 g,
semakin banyak penambahan gula maka vitamin C pada serbuk instan buah
kecombrang akan semakin menurun. Hal ini karena pada penambahan gula yang
semakin tinggi mengakibatkan lebih banyak air yang keluar dari bahan, sementara
vitamin C sendiri dapat larut di dalam air. sehingga vitamin C berkurang. Penurunan
kadar vitamin C pada produk disebabkan oleh adanya peningkatan penggunaan gula
dengan proses pengeringan. Proses pengeringan menggunakan udara panas juga dapat
menurunkan kadar vitamin C sekitar 40 hingga 80%, karena vitamin C mudah rusak,
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disamping sangat larut dalam air, vitamin C mudah teroksidasi dan proses tersebut
dipercepat oleh panas (Affandi, 1984 dalam Sudaryati dan Kardin, 2013). Sedangkan
untuk perlakuan konsentrasi maltodekstrin mengalami kenaikan seiring bertambahnya
konsentrasi maltodekstrin, hal ini diduga dengan adanya penambahan maltodekstrin
dapat mengurangi kerusakan vitamin C karena maltodekstrin bersifat melindungi
senyawa volatile, senyawa yang peka terhadap oksidasi/panas sehingga ketika proses
pengeringan berlangsung partikel vitamin C terlindungi (Lutan, 2016).

Tingkat Kesukaan Terhadap Warna
Warna merupakan hal yang paling cepat memberikan kesan tapi paling sulit dalam

pengukurannya sehingga warna sangat bersifat subjektif. Warna dari serbuk instan buah
kecombrang dan warna dari hasil seduhan dalam air dapat dilihat pada gambar 1. Tingkat
penerimaan panelis (konsumen) terhadap warna seduhan serbuk instan buah kecombrang
dapat dilihat pada tabel 6.

Serbuk

Seduhan

Gambar 1. Warna dari serbuk instan buah kecombrang dan seduhannya

Skor tertinggi yaitu 4,64 pada perlakuan penambahan gula 30 gram dan
maltodekstrin 5%, sedangkan skor terendah yaitu 2,12 pada perlakuan penambahan gula
60 gram dan maltodekstrin 15%. Semakin banyak penambahan gula dan konsentrasi
maltodekstrin maka tingkat kesukaan terhadap warna akan semakin menurun.

Berdasarkan hasil analisis varian (ANOVA) diketahui bahwa penambahan
gula dan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap penerimaan panelis atas warna
seduhan serbuk instan buah kecombrang. Uji lanjut DNMRT pada taraf 5%
menunjukkan bahwa penerimaan panelis pada penambahan gula 30 g berbeda nyata
dengan penambahan gula 45 g dan 60 g. Begitu juga hal nya dengan penambahan gula
45 g dan 60 g. Sedangkan pada perlakuan penambahan maltodekstrin 5% berbeda nyata
dengan penambahan maltodekstrin 10% dan 15%. Perlakuan penambahan maltodekstrin
10% berpengaruh nyata terdapat penambahan maltodekstrin 15%.
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Tabel 6. Penerimaan panelis terhadap warna minuman serbuk instan buah
kecombrang

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 4,64a 4,12b 4,04b

45 2,92c 3,12c 2,96c

60 2,40d 2,12d 2,12d

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05

Makin banyak gula dan maltodekstrin yang ditambahkan, makin kecil skor
terhadap warna. Hal ini disebabkan karena derajat kecerahan warna menjadi semakin
tinggi. Maltodekstrin dan gula memiliki warna yang cenderung putih sehingga saat
dicampurkan dengan sari buah kecombrang yang berwarna merah pekat akan
menyebabkan intensitas warna menjadi turun seiring bertambahnya proporsi gula dan
maltodekstrin. Menurut Fennema (1985) warna menjadi atribut kualitas yang paling
penting, walaupun suatu produk bernilai gizi tinggi, rasa enak dan tekstur baik namun
jika warna kurang menarik, maka akan menyebabkan produk tersebut kurang diminati.

Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma
Aroma merupakan salah satu indikator untuk menentukan tingkat penerimaan suatu

produk oleh konsumen. Tingkat penerimaan panelis (konsumen) terhadap aroma seduhan
serbuk instan buah kecombrang dapat dilihat pada tabel 7.

Skor tertinggi yaitu 2,76 pada perlakuan penambahan gula 30 gram dengan
konsentrasi maltodekstrin 5%, sedangkan skor terendah yaitu 2,12 pada perlakuan
penambahan gula 60 gram dan konsentrasi maltodekstrin 15%. Terjadi penurunan skor
kesukaan panelis dengan bertambahnya gula dan maltodekstrin yaitu 2,76 – 2,12 yang
bearti panelis tidak menyukai hingga cukup menyukai aroma dari minuman serbuk instan
buah kecombrang.
Tabel 7. Penerimaan panelis terhadap aroma minuman serbuk instan buah kecombrang

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 2,76a 2,80a 2,72a

45 2,60b 2,56ab 2,56ab

60 2,48ab 2,36ab 2,12b

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05

Berdasarkan hasil analisis ANOVA diketahui bahwa penambahan gula dan
konsentrasi maltodekstrin berpengaruh tidak nyata terhadap aroma seduhan serbuk buah
kecombrang. Uji lanjut dengan DNMRT pada taraf 5% menunjukkan bahwa tinggat
penerimaan panelis terhadap aroma pada perlakuan penambahan gula 30 g dengan
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konsentrasi maltodektrin 5%, 10%, dan 15% berbeda nyata dengan penambahan gula 60
g dan maltodekstrin 15%.

Penurunan nilai skor diduga karena aroma minuman serbuk buah
kecombrang belum bisa diterima oleh konsumen karena kecombrang memiliki aroma
yang khas, serta panelis yang digunakan dalam uji organoleptik adalah panelis semi
terlatih. Untuk itu perlu dilakukan penambahan aroma dari bahan lain, seperti penelitian
yang telah dilakukan Saludung (2017) yang menambahkan aroma strawberry dan kayu
secang pada pembuatan minuman sirup buah kecombrang.

Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa
Rasa adalah faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan akhir

konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk pangan. Hasil analisis pengaruh
penambahan maltodekstrin dan gula terhadap aroma minuman serbuk instan buah
kecombrang dapat dilihat pada tabel 8:

Skor tertinggi adalah pada perlakuan penambahan gula 30 gram dengan
konsentrasi maltodekstrin 5% dengan nilai rata – rata 3,24. Skor terendah adalah
perlakuan penambahan gula 60 gram dan konsentrasi maltodekstrin 15%. Terjadi
penurunan skor kesukaan panelis dengan bertambahnya gula dan maltodekstrin yaitu
2,56 – 3,24 yang bearti panelis cukup menyukai rasa dari minuman serbuk instan buah
kecombrang.

Tabel 8. Penerimaan panelis terhadap rasa serbuk instan buah kecombrang

Penambahan Gula (g)
Penamban Maltodekstrin (%)

5 10 15

30 3,12bc 3,12bc 3,24bc

45 3,16bc 3,12bc 3,16bc

60 2,68ab 2,88abc 2,56a

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama berbeda tidak nyata pada taraf α= 0,05

Berdasarkan hasil analisis varian (ANOVA) dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%
menunjukkan bahwa penambahan gula dan maltodekstrin tidak berbeda nyata terhadap
rasa minuman serbuk buah kecombrang karena nilai signifikasi 0.026 > 0.05. Penurunan
skor pada parameter rasa disebabkan karena rasa minuman serbuk instan memiliki rasa
yang dominan manis atau rasa dari akibat penambahan sukrosa sehingga rasa dominan
asam dari buah kecombrang menjadi hilang. Pada perlakuan penambahan maltodekstrin
tidak terlihat, hal tersebut diduga karena maltodekstrin tidak memiliki rasa yang dapat
mempengaruhi rasa dari minuman instan buah kecombrang. Yuliawaty dan Susanto,
(2015) juga menunjukkan penambahan maltodekstrin sebanyak 5 hingga 15% tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa minuman instan yang dihasilkan.

KESIMPULAN
Penambahan gula dan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH,

kelarutan, dan kadar vitamin C minuman serbuk instan buah kecombrang dan
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu. Kadar air dan vitamin C menurun dengan
bertambahnya gula dan meningkat seiring penambahan maltodekstrin. Kadar abu, pH dan
kelarutan meningkat dengan bertambahnya gula dan maltodekstrin. Produk minuman
serbuk instan buah kecombrang yang paling disukai konsumen adalah produk dengan
penambahan gula 30 g dan maltodekstri 5%.
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