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Abstract

The purpose of this research was to determine the concentration effect of maltodextrin and tween 80 on the
characteristics of the jeruju leaf instant drink powder and to proper concentration of maltodextrin and tween
80 to get the jeruju leaf instant drink powder with the best characteristics. The research used a factorial
randomized block design with 2 factors. First factor was concentration of maltodextrin that consisting of 3
levels (10%, 15% and 20%) and second factor was concentration of tween 80 that consisting of 3 levels
(0.3%, 0.4% and 0.5%) so there were 9 treatment combinations. The repetition of each treatment
combination was carried out 2 times, in order there were 18 experimental units. The data were analyzed
statistically using the variance test and if the treatment had a significant effect to observed of parameters,
it was continued with Duncan's Multiple Range Test. The result showed that interaction of the concentration
of maltodextrin and tween 80 had a significant effect (P<0,05) on the moisture content, ash content,
solubility, solubility time, total phenol, and antioxidant activity.Each concentration of maltodextrin and
tween 80 had a very significant effect (P<0.01) on yield. The concentration of 20% maltodextrin and 0.5%
tween 80 it was the best treatment to produce jeruju leaf instant drink powder with a yield of 11.81%, water
content of 4.7%, ash content of 1.25%, solubility of 92.55%, dissolving time of 16.42 seconds, total phenol
19.27 mgGAE/g powder, antioxidant activity of 66.25%, sensory assessment of color was liked, aroma that
was kinda of liked with a somewhat distinctive aroma characteristic of jeruju leaf, taste that was kinda of
liked with a somewhat distinctive taste characteristic of jeruju leaf, and the overall acceptance was liked.
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PENDAHULUAN senyawa fenolik, alkaloid, flavonoid, dan

Tanaman jeruju (Acanthus ilicifolius
L.) merupakan salah satu tumbuhan
mangrove yang digolongkan sebagai
tanaman semak. Bagian daun dari tanaman
jeruju memiliki kandungan senyawa bioaktif
yang sangat bermanfaat bagi kesehatan
tubuh (Binar dan Retno, 2008). Johannes
dan Suhadiyah (2016) melaporkan skrining

fitokimia ekstrak daun jeruju mengandung

saponin. Senyawa-senyawa bioaktif yang
terkandung di daun jeruju dapat digunakan
sebagai sumber antioksidan. Antioksidan
adalah senyawa yang dapat mencegah atau
menghambat oksidasi (Sumarlan et al,
2018). Antioksidan bermanfaat untuk
mencegah radikal bebas dengan cara
mendonorkan satu elektronnya kepada

molekul radikal sehingga molekul tersebut
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menjadi stabil (Werdhasari, 2014). Senyawa
bioaktif di dalam daun jeruju selain sebagai
antioksidan juga dilaporkan sebagai anti
leukemia, obat asma, obat rematik, anti
kanker serta anti peradangan. Prayogo
(2015), melaporkan daun jeruju telah diolah
menjadi produk diantaranya kerupuk daun
jeruju dan teh herbal daun jeruju, disamping
itu  beberapa masyarakat di  Bali
memanfaatkan daun jeruju sebagai loloh.
Loloh merupakan minuman tradisional khas
Bali yang terbuat dari satu atau beberapa
campuran tanaman herbal (Yusa dan Suter,
2012). Kelemahan dari loloh daun jeruju
yang menggunakan bahan segar memiliki
kadar air produk yang masih tinggi
menyebabkan mudah tumbuhnya bakteri
patogen atau bakteri pembusuk sehingga
produk menjadi tidak tahan lama. Upaya
yang dapat dilakukan untuk meningkatkan
daya simpan dan diversifikasi pemanfaatan
daun jeruju yaitu mengolahnya menjadi
bubuk minuman instan. Pujimulyani (2009)
menyatakan, bubuk minuman instan
merupakan  produk  yang  memiliki
keunggulan daya simpan yang panjang dan
mudah dalam penyimpanannya. Produk
olahan dengan bentuk bubuk instan juga
memiliki keuungulan dari segi komersial
lebih  menguntungkan karena  dapat
menjangkau pasaran yang lebih luas dan
lebih terjamin ketersediaannya (Deasy,
2003). Dalam proses pembuatan minuman
instan terdapat berbagai macam metode

pengeringan seperti freeze drying, spray
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drying dan foam mat drying. Dalam
penerapannya, metode pengeringan yang
paling mudah dan murah  untuk
diaplikasikan adalah metode foam mat
drying. Foam mat drying merupakan
pengeringan bahan pangan berbentuk cair
yang dijadikan busa, dalam proses
pembetukan busa dilakukan penambahan
bahan pengisi dan bahan pembusa (Mulyani
et al., 2014). Bahan pengisi dan pembusa
yang umumnya digunakan pada metode
pengeringan  foam-mat  drying  yaitu
maltodekstrin dan tween 80.

Berdasarkan penelitian Paramita et
al.,  (2016),

konsentrasi

melaporkan  perlakuan
maltodekstrin 20%
menghasilkan serbuk minuman sinom
dengan karakteristik terbaik. Sedangkan
penelitian Ramadhia (2012), melaporkan
pembuatan serbuk lidah buaya
menggunakan maltodekstrin 15%
merupakan perlakuan terbaik daripada
konsentrasi 5% dan 10%. Berdasarkan
penelitian Ramadhia et al, (2012),
mengenai pembuatan tepung lidah buaya
diperoleh tepung lidah buaya karakteristik
terbaik pada konsentrasi tween 80 0,3%.
Penambahan tween 80 0,5% merupakan
perlakuan terbaik pada pembuatan bubuk
susu kacang hijau instan dimana didapatkan
hasil uji fisik rendemen 23,17% dan daya
larut 95,67% (Pradana et al., 2005).
Beberapa penelitian pembuatan bubuk

dengan memanfaatkan metode foam-mat

drying menunjukan konsentrasi bahan
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pengisi dan pembusa yang berbeda-beda
dalam menghasilkan karakteristik produk
terbaik. Tujuan dari penelitian ini yaitu
untuk menentukan pengaruh konsentrasi
maltodekstrin  dan tween 80 terhadap
karakteristik bubuk minuman instan daun
jeruyju dan untuk menentukan konsentrasi
maltodekstrin dan tween 80 yang tepat
dalam pembuatan bubuk minuman instan
daun jeruju agar menghasilkan bubuk
minuman instan daun jeruju dengan

karakteristik terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam
pembuatan minuman bubuk instan daun
jeruju adalah daun jeruju segar yang
berwarna hijau tua dengan posisi daun 4
helai daun dari pucuk yang diperoleh dari
Dusun Tabunan, Desa Undisan, Kecamatan
Tembuku, Kabupaten Bangli, air, aquadest,
maltodekstrin DE 12 (Maltrin), Tween 80
(Matpers), CMC  (Arbecel), DPPH
(Himedia), folin-ciocalteu (Merck), asam
galat (Sigma Aldrich), Na2CO3 (Merck),
alkohol, metanol (Merck) air kemasan
(Aqua), dan gas elpiji.
Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah pisau, talenan,
timbangan digital (SF-400), timbangan
analitik  (Shimadzu ATY224), blender
(Philips HR-2116), mixer (Miyako HM-
620), kertas baking (Best Fresh), ayakan 60
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mesh (Retsch), aluminium foil (Klin Pak),
gelas ukur, kain saring, kertas saring
whatman No. 42, botol kecil, kertas label,
loyang, oven (Ecocell MMM 55R), panci,
baskom, pipet mikro, tip mikropipet, gelas
beaker (/waki), labu ukur, pipet tetes, buret,
cawan aluminium, cawan porselen,
desikator, vortex (Maxi Mix II Type
367000), botol kaca berwarna gelap, tabung
sentrifuge, tabung reaksi (/waki), rak tabung
reaksi, spektrofotometer (Genesys 10S UV-
Vis).
Rancangan Penelitian
Penelitian ini

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola

menggunakan

faktorial. Faktor pertama yaitu konsentrasi
maltodekstrin terdiri dari 3 level (10%; 15%;
20%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi
tween 80 terdiri dari 3 level (0,3%; 0,4%;
0,5%) sehingga diperoleh 9 kombinasi
perlakuan.  Masing-masing  kombinasi
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak
2 kali, sehingga diperoleh 18 unit percobaan.
Data hasil penelitian dianalisis
menggunakan sidik ragam dan apabila
perlakuan berpengaruh terhadap parameter
maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple
Range Test menggunakan software SPSS
dengan signifikansinya yaitu 95% (Gomez
and Gomez, 1995).
Pelaksanaaan Penelitian
Pembuatan Filtrat Daun Jeruju

Pembuatan filtrat diawali dengan
sortasi daun jeruju. Daun dicuci dan

ditimbang sebanyak 250 gram. Selanjutnya,
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daun jeruju di blanching dengan metode
water blanching pada suhu 70°C selama 3
menit. Daun jeruju dilakukan pengecilan
ukuran dengan dipotong-potong dan
ditambahkan air 750 ml untuk memudahkan
proses penghalusan menggunakan blender.
Daun jeruju dihaluskan menggunakan
blender dengan power 3 selama 10 menit.
Selanjutnya, daun jeruju disaring dengan
kain saring untuk mendapatkan filtrat daun
jeruju.
Pembuatan Bubuk Minuman Instan
Daun Jeruju

Pembuatan bubuk minuman instan
daun jeruju diawali dengan dicampur filtrat
daun jeruju dengan maltodekstrin sesuai
perlakuan yaitu 10%, 15% dan 20% dari
jumlah volume filtrat daun jeruju (b/v) dan
tween 80 sesuai perlakuan yaitu 0,3%, 0,4%
dan 0,5% dari volume filtrat daun jejuru
(v/v) serta ditambahkan penstabil CMC
(Carboxymethyl Cellulose) sebanyak 0,3%
dari volume filtrat daun jeruju (b/v) dan
dicampur menggunakan mixer dengan
power 3 selama 10 menit (sampai berbusa
dan stabil). Bahan yang telah dicampur
diletakkan di atas loyang yang telah dilapisi
dengan kertas baking dengan ketebalan 5
mm lalu di keringkan dalam oven pada suhu
70°C selama 7 jam (hingga terbentuk lapisan
busa kering yang ditandai dengan pecahnya
lapisan busa saat diberi tekanan (Wilson et
al,. 2012)). Hasil dari pengeringan kemudian
dihaluskan menggunakan blender dengan

power 3 selama 3 menit sehingga dihasilkan
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bubuk daun jeruju dan diayak dengan cara
manual dan menggunakan ayakan 60 mesh
untuk mendapatkan bubuk daun jeruju
(Setyaningrum, 2017).
Parameter yang diamati

Parameter yang diamati dalam
penelitian ini yaitu rendemen (AOAC,
2005), kadar air (AOAC, 2005), kadar abu
(AOAC, 2005), waktu larut (Setyaningrum,
2017), kelarutan (AOAC, 2005), total fenol
(Sakanaka et al., 2005), aktivitas antioksidan
(Khan et al., 2012) dan evaluasi sensoris
(Setyaningsih et al., 2010) menggunakan uji
hedonik (warna, aroma, rasa dan penerimaan

keseluruhan) dan skoring (aroma dan rasa).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa  interaksi  antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
rendemen bubuk instan daun jeruju. Masing-
masing perlakuan maltodekstrin dan tween
80 berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap rendemen bubuk instan daun
jeruju. Nilai rata-rata rendemen (%) bubuk
minuman instan daun jeruju dapat dilihat
pada Tabel 1. Tabel 1 menunjukkan
rendemen tertinggi diperoleh perlakuan
konsentrasi  maltodekstrin  20%  dan
konsentrasi tween 80 sebesar 0,5% yaitu
20,85%. Rendemen terendah diperoleh
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 10%
dan konsentrasi tween 80 sebesar 0,3% yaitu

11,17%.
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Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen (%) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Konsentrasi Tween 80 X Maltodekstrin
Maltodekstrin 0.3% 0,4% 0.5%
10% 11,17+0,02 11,38+0,01 11,81+0,13 11,454+0,32¢
15% 15,56+0,36 16,05+0,05 16,37+0,07 15,99+0,40b
20% 20,30+0,13 20,57+0,19 20,85+0,20 20,57+0,27a
% Tween 80 15,67+4,56 16,00+4,59 16,34+4,52
C b a

(Keterangan :Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama
menunjukkan berbeda tidak nyata (P<0,05).

Semakin banyak penambahan
maltodekstrin, maka semakin banyak
rendemen minuman bubuk yang dihasilkan.
Hal tersebut disebabkan karena
maltodekstrin yang ditambahkan ke dalam
produk pangan dapat berfungsi untuk
meningkatkan ~ massa  produk  dan
menyebabkan peningkatan total padatan
terlarut sehingga rendemen yang dihasilkan
semakin tinggi (Wuryantoro dan Wahono
2014).

Hal ini juga didukung oleh pernyataan
Yuliawaty dan Susanto (2015) yang
menyatakan bahwa, peningkatan persentase
rendemen yang dihasilkan menunjukkan
fungsi maltodekstrin sebagai penambah
massa, dimana semakin banyak jumlah
maltodekstrin yang ditambahkan maka

persentase rendemen produk akan semakin

tinggi. Penambahan tween 80 menyebabkan

rendemen menjadi meningkat, hal tersebut
karena tween 80 memiliki sifat higroskopis
dan komponen yang ada di dalam filtrat akan
terikat semakin banyak oleh tween 80,
sehingga jumlah rendemen akan meningkat
(Master, 1979 dalam Hartanti, et al., 2003).
Hal tersebut diperkuat oleh pernyataan
Kamsiati (2006) yang menyatakan tween 80
sebagai pembusa dapat meningkatkan total
padatan sehingga menyebabkan kenaikan
rendemen.
Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
air bubuk minuman instan daun jeruju. Nilai
rata-rata kadar air (%) bubuk minuman

instan daun jeruju dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air (%) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Konsentrasi Tween 80
Maltodekstrin 0,3% 0,4% 0,5%

10% 5,00£0,01a 4,82+0,02b 4,70+0,07b
a a a

15% 4,57+0,06a 4,32+0,01b 4,06+0,06¢
b b b

20% 3,80+0,03a 3,66+0,06b 3,55+0,01b
c c C

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau huruf yang sama
dibawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
(P>0,05). Huruf disamping nilai menujukkan notasi pengaruh konsentrasi tween 80,

sedangkan huruf dibawah nilai

maltodekstrin.

Tabel 2 menunjukan, bahwa hasil
penelitian kadar air terendah diperoleh pada
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 20%
dan konsentrasi tween 80 sebesar 0,5% yaitu
3,55% sedangkan kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 10% dan konsentrasi tween 80
sebesar 0,3% yaitu 5,00%. Hal ini
disebabkan maltodekstrin dan tween 80
memiliki sifat higroskopis karena memiliki
gugus hidroksil yang mampu menyerap air.
Maltodekstrin ~ tersusun  oleh  polimer
sakarida yang memiliki gugus hidroksil (unit
D-glukosa) akan membentuk ikatan
hidrogen dengan molekul-molekul air
disekitarnya, pada saat poses pengeringan
akan semakin banyak air yang akan
menguap sehingga kadar air produk menjadi
semakin menurun. Tween 80 tersusun dari
gugus hidroksil dari oksiletilen sehingga
memiliki sifat higroskopis (hidrofilik).
Menurut Garaditjo et al., (2006) menyatakan
maltodekstrin memiliki berat molekul yang

rendah dan struktur molekul yang sederhana,

menunjukkan notasi pengaruh konsentrasi

sehingga air yang terikat pada bahan dapat
dengan mudah dikeluarkan pada proses
pengeringan. Hal tersebut diperkuat, bahwa
maltodekstrin tersusun dari gugus-gugus
hidroksil yang memiliki kemampuan untuk
mengikat air pada suatu bahan pangan
(Arifin, 2006 ; Hui, 2012). Pada proses
pembusaan, penambahan tween 80 dapat
menyebabkan banyak air dalam bahan yang
terikat. Tween 80 merupakan surfaktan yang
memiliki  sisi  hidrofilik, selain  sisi
hidrofobik dalam satu molekulnya (Belitz
dan Grosch, 1987). Charlena et al., (2009)
menyatakan, bahwa pada saat proses
pengadukan gugus hidrofilik dari molekul
surfaktan tween 80 saling tarik-menarik
dengan air, sedangkan pergerakan gugus
hidrofobik pada tween 80 dan mengarahkan
air ke udara dan saling tarik-menarik dengan
udara  sehingga  meningkatkan  luas
permukaan pada bahan yang menyebabkan
lebih cepat dikeringkan. Pradana et al.,
(2014) juga menyatakan, busa yang
terbentuk akibat penambahan tween 80
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menyebabkan struktur berpori pada bahan
dan memperbesar luas permukaan bahan,
sehingga akan mengeluarkan banyak air
yang terdapat dalam  bahan dan
menyebabkan proses sirkulasi air yang
terdapat dalam bahan menjadi lebih mudah
menguap karena cairan lebih mudah
melewati struktur busa kering daripada
lapisan yang memiliki struktur rapat dari
bahan yang sama. Kadar air pada penelitian
ini sesuai dengan penelitian yang telah
dilakukan oleh Putra et al., (2013) pada
pembuatan minuman serbuk instan kulit
buah manggis, dimana semakin banyak
penambahan maltodekstrin dan tween 80
maka semakin turun nilai kadar air bahan.
Penelitian  Kaljanah ef al, (2015)
melaporkan bahwa konsentrasi
maltodekstrin dan tween 80 mampu
menurunkan kadar air minuman serbuk buah
mengkudu dengan kadar air minuman yang
diperoleh berkisar antara 3,15-5,92%.
Adapun kadar air bubuk minuman instan
daun jeruju yang diperoleh dalam penelitian
ini berkisar antara 3,55-5,00% dan telah
memenuhi standar SNI 4320:1996 tentang
minuman serbuk tradisional yaitu dengan
standar kadar air maksimal sebesar 5%.

Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa  interaksi  antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
abu bubuk minuman instan daun jeruju.

Nilai rata-rata kadar abu (%) bubuk
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minuman instan daun jeruju dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3 menunjukan hasil penelitian
kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan
konsentrasi  maltodekstrin  20%  dan
konsentrasi tween 80 sebesar 0,5% yaitu
0,58% sedangkan kadar abu tertinggi
diperoleh pada perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 10% dan konsentrasi tween 80
sebesar 0,3% yaitu 1,48%. Semakin tinggi
konsentrasi maltodekstrin dan tween 80,
maka kadar abu bubuk minuman instan daun
jeruju akan semakin rendah.

Kadar abu merupakan parameter
untuk menunjukkan nilai kandungan mineral
yang ada didalam suatu bahan atau produk.
Semakin tinggi nilai kadar abu maka
semakin banyak kandungan bahan mineral
di  dalam  produk  tersebut. Pada
maltodekstrin dan tween 80 tidak terdapat
kandungan mineral. Hal tersebut membuat
penambahan maltodekstrin dan tween 80
tidak menyebabkan peningkatkan kadar abu
produk, sehingga  semakin  banyak
matodekstrin dan tween 80 maka jumlah
bahan pada produk berkurang menyebakan
kadar abu menurun. Hal ini juga diperkuat
oleh pernyataan Ramadhia et al, (2012)
bahwa maltodekstrin dan tween 80 tidak
memiliki  kandungan mineral bahan,
sehingga penambahan maltodekstrin dan
tween 80 dalam jumlah yang lebih sedikit
membuat kandungan mineral produk

menjadi lebih banyak.
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Tabel 3. Nilai rata-rata kadar abu (%) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Konsentrasi Tween 80
Maltodekstrin 0,3% 0,4% 0.5%

10% 1,48+0,03a 1,46+0,02b 1,25+0,06¢
a a a

15% 1,17+0,06a 1,03+0,02b 0,93+0,02¢
b b b

20% 0,86+0,06a 0,74+0,02b 0,58+0,01¢c
C C c

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau huruf yang sama
dibawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
(P>0,05). Huruf disamping nilai menujukkan notasi pengaruh konsentrasi tween 80,

sedangkan huruf dibawah nilai

maltodekstrin.

Kandungan mineral dalam daun jeruju
segar berdasarkan penelitian Siagian (2018)
yaitu 5,03%. Menurut penelitian Bunardi
(2018), kadar abu pada produk minuman
serbuk daun sirsak yang diberi perlakuan
penambahan maltodekstrin berkisar antara
0,16-0,23%. Kadar abu bubuk minuman
instan daun jeruju yang diperoleh pada
penelitian ini berkisar antara 0,58-1,48% dan
telah memenuhi standar SNI 4320:1996
tentang minuman serbuk tradisional yaitu
dengan standar kadar abu maksimal sebesar
1,5%.
Kelarutan

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa  interaksi antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kelarutan bubuk minuman instan daun
jeruju. Nilai rata-rata kelarutan  bubuk
minuman instan daun jeruju dapat dilihat

pada Tabel 4. Tabel 4 menunjukkan, bahwa

menunjukkan notasi pengaruh konsentrasi

hasil penelitian perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 20% dan konsentrasi tween 80
sebesar 0,5% menghasilkan nilai kelarutan
tertinggi yaitu 96,80% sedangkan perlakuan
dengan konsentrasi maltodekstrin 10% dan
konsentrasi tween 80 sebesar 0,3%
menghasilkan nilai kelarutan terendah yaitu
89,89%. semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin dan tween 80, maka akan
meningkatkan nilai  kelarutan  bubuk
minuman instan daun jeruju. Hal ini
disebabkan, maltodekstrin dan tween 80
bersifat higroskopis yang mudah larut dalam
air. Kelarutan merupakan parameter yang
menentukan mutu produk minuman serbuk
(kaljannah et al.,2018). Hal ini selajan
dengan pernyataan Yuliawaty dan Susanto
(2015) yang menyatakan, jika nilai kelarutan
yang diperoleh semakin tinggi maka
menunjukkan semakin baik mutu produk
yang dihasilkan, karena penyajiannya akan

menjadi lebih mudah.
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Tabel 4. Nilai rata-rata kadar kelarutan (%) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Konsentrasi Tween 80
Maltodekstrin 0,3% 0,4% 0,5%

10% 89,89+0,12a 91,47+0,28b 92,55+0,29c¢

c c c
15% 90,59+0,33a 94,26+0,25b 95,69+0,13¢

b b b
20% 91,91+0,04a 95,59+0,19b 96,80+0,24¢

a a a

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau huruf yang sama
dibawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
(P>0,05). Huruf disamping nilai menujukkan notasi pengaruh konsentrasi tween 80,

sedangkan huruf dibawah nilai

maltodekstrin.

Nilai persentase kelarutan juga
berkaitan dengan waktu larut produk,
semakin cepat waktu larut yang dibutuhkan
produk untuk larut dalam air, maka nilai
persentase kelarutan akan semakin tinggi.
Nilai persentase kelarutan suatu produk juga
dipengaruhi oleh jenis bahan pengisi yang
digunakan. Maltodekstrin sebagai bahan
pengisi memiliki sifat yang mudah larut
dalam air karena tersusun dari gugus
hidroksil bebas yang dapat mengikat air
(Mulyani et al., 2014). Sedangkan, Darniadi
et al., (2010) melaporkan adanya gugus
hidroksil bebas dari oksitilen pada tween 80
menyebabkan tween 80 dapat mengikat air,
sehingga tween bersifat higroskopis yang
dapat meningkatkan kelarutan suatu bahan.
Oleh karena itu, semakin tinggi penambahan
konsentrasi maltodekstrin dan tween 80
yang digunakan, semakin banyak gugus
hidroksil bebas maka semakin tinggi pula
tingkat kelarutannya. Penambahan
konsentrasi maltodekstrin dan tween 80 akan

meningkatkan sifat higroskopis, apabila

menunjukkan notasi pengaruh konsentrasi

bubuk  bersifat  higroskopis = maka
kemampuan mengikat gugus OH™ didalam
air semakin meningkat, sehingga akan
berpengaruh terhadap kecepatan larut dan
tingkat kelarutan dari suatu produk (Susanti
dan Putri, 2014). Hasil nilai persentase
kelarutan bubuk minuman instan daun jeruju
pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan
dengan penelitian Susanti dan Putri (2014)
pada pembuatan minuman serbuk markisa
dengan penambahan tween 80 dengan
metode foam mat drying, yang memperoleh
nilai persentase kelarutan berkisar antara
50,70-81,46%.
Waktu Larut

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa  interaksi antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
waktu larut bubuk minuman instan daun
jeruju. Nilai rata-rata waktu larut (detik)

bubuk minuman instan daun jeruju dapat

dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Nilai rata-rata waktu larut (detik) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Konsentrasi Tween 80
Maltodekstrin 0,3% 0,4% 0,5%

10% 18,50+0,07a 17,22+0,03b 16,4240,04¢
a a a

15% 15,62+0,05a 14,82+0,04b 14,00£0,21¢c
b b b

20% 12,73+0,06a 12,38+0,04b 11,63£0,05¢
c c c

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau huruf yang sama
dibawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
(P>0,05). Huruf disamping nilai menujukkan notasi pengaruh konsentrasi tween 80,

sedangkan huruf dibawah nilai

maltodekstrin.

Tabel 5 menunjukkan, bahwa
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 20%
dan konsentrasi tween 80 sebesar 0,5%
menghasilkan waktu larut terendah yaitu
selama 11,63 detik. Sedangkan, perlakuan
dengan konsentrasi maltodekstrin 10% dan
konsentrasi tween 80 sebesar 0,3%
menghasilkan waktu larut terendah yaitu
selama 18,50 detik. Semakin banyak
penambahan maltodekstrin dan tween 80
berpengaruh terhadap kecepatan larut dari
minuman bubuk daun jeruju. Hal ini seiring
dengan hasil kadar airnya yang semakin
menurun, Permata dan Sayuti (2016)
menyatakan, salah satu faktor yang
mempengaruhi waktu larut adalah kadar air
pada bahan atau produk, semakin tinggi
kadar air dalam minuman bubuk instan maka
semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk
larut. Peningkatan kadar air dalam bahan
pangan akan membentuk ikatan yang
menyebabkan terbentuknya gumpalan dan

membutuhkan waktu yang lebih lama untuk

memecah ikatan antar partikel sehingga

menunjukkan notasi pengaruh konsentrasi

kemampuan produk untuk larut menurun.
Winarno (2008) menyatakan, semakin tinggi
penambahan maltodekstrin dan tween 80
maka waktu larut yang dibutuhkan produk
untuk larut dalam air akan berlangsung
semakin cepat. Maltodekstrin merupakan
bahan pengisi yang memiliki tingkat
kelarutan  tinggi (Ramadhani, 2016).
Pradana ef al., (2014) juga menyatakan, busa
yang terbentuk akibat penambahan tween 80
pada saat pengadukan (mixer) menyebabkan
struktur berpori dan memperbesar luas
permukaan bahan, sehingga membuat
produk menjadi lebih mudah larut dalam air.
Penambahan konsentrasi maltodekstrin dan
tween 80 akan menyebabkan banyaknya
gugus hidroksil bebas, sehingga
meningkatkan sifat higroskopis pada produk
dan berpengaruh terhadap waktu larut yang
semakin cepat serta semakin tingginya
tingkat kelarutan dari suatu produk (Susanti
dan Putri, 2014). Artinya jika waktu larut
yang cepat dan nilai kelarutan yang
diperoleh

semakin tinggi maka
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menunjukkan semakin baik mutu produk
yang dihasilkan, karena proses penyajiannya
akan menjadi lebih mudah (Yuliwaty dan
Susanto, 2014). Waktu larut bubuk minuman
instan daun jeruju yang diperoleh dalam
penelitian ini berkisar antara 11,63-18,50
(detik) yang menunjukkan bahwa bubuk
minuman instan daun jeruju memiliki waktu
larut yang baik karena waktu larut yang
dibutuhkan kurang dari 3 menit (Siregar,
2010). Hasil waktu larut bubuk minuman
instan daun jeruju pada penelitian ini lebih
cepat dibandingkan dengan penelitian
Kaljannah et al., (2018) pada pembuatan
minuman  serbuk  buah  mengkudu
menggunakan maltodekstrin dengan metode
foam mat drying, yang memperoleh hasil
waktu larut berkisar antara 50,75-65,50
detik.
Total Fenol

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total
fenol bubuk minuman instan daun jeruju.
Nilai rata-rata total fenol (mgGAE/g) bubuk
minuman instan daun jeruju dapat dilihat
pada Tabel 6. Tabel 6 menunjukkan, bahwa
hasil penelitia nilai rata-rata total fenol
bubuk minuman instan daun jeruju terendah
diperoleh pada perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 20% dan tween 80 sebesar

0,3% yaitu sebesar 7,91 mgGAE/g,
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sedangkan rata-rata total fenol tertinggi
diperoleh pada perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 10% dan tween 80 sebesar
0,5% yaitu sebesar 19,27 mgGAE/g.
Interaksi antara maltodekstrin dan tween 80
mempengaruhi total fenol dari bubuk
minuman instan daun jeruju. Hal ini
disebabkan peningkatan konsentrasi
maltodekstrin akan menyebabkan porposi
bahan baku lebih sedikit sehingga total fenol
menurun, sementara peningkatan tween 80
akan membantu memperkuat lapisan
pelindung (film) dari kerja maltodekstrin
sehingga dapat mencengah keruskan
oksidatif senyawa fenol yang berakibat
dengan peningkatan total fenol (Yuliawaty
dan Susanto, 2014). Pernyataan ini juga
sejalan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Djafaar et al., (2017), yang melaporkan
bahwa meningkatnya konsentrasi
maltodekstrin mengakibatkan kandungan
total fenol pada bubuk sari kerandang
semakin berkurang, dimana filtrat yang
digunakan semakin sedikit seiring dengan
peningkatan  konsentrasi maltodekstrin.
Sedangkan, Penambahan konsentrasi tween
80 yang semakin tinggi mengakibatkan
peningkatan kadar total fenol. Penambahan
tween 80 dapat membantu memperkuat
lapisan pelindung (film) pada bahan terlarut
yang terletak diantara sistem buih, sehingga

dapat mengurangi kerusakan oksidatif

komponen bioaktif selama pengeringan.
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Tabel 6. Nilai rata-rata total fenol (mgGAE/g) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Maltodekstrin

Konsentrasi Tween 80

0,3% 0,4% 0,5%
10% 16,63+£0,01c 17,76+0,02b 19,27+0,03a
a a a
15% 12,69+0,02¢ 14,22+0,06b 15,49+0,01a
b b b
20% 7,91+£0,05¢ 9,89+0,08b 11,06+0,04a
c c c

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau huruf yang sama
dibawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
(P>0,05). Huruf disamping nilai menujukkan notasi pengaruh konsentrasi tween 80,

sedangkan huruf dibawah nilai

maltodekstrin.

sejalan  dengan

juga
penelitian yang dilakukan oleh Fang et al.,

Pernyataan  ini
2013 menyatakan, tween 80 mampu
meningkatkan luas permukaan bahan dan
memperkuat lapisan pelindung (film) pada
bahan terlarut yang terletak dalam sistem
buih,

kerusakan oksidatif selama pengeringan.

sehingga dapat meminimalisir

Proses menyebabkan

terbentuknya foam (Deotale et al., 2020).

pencampuran

Foam yang dihasilkan dapat memperkuat
lapisan pelindung (fi/m) yang melindungi
komponen dalam sistem buih selama
pengeringan yang menyebabkan total fenol
meningkat seiring penambahan konsentrasi
tween 80 (Kamsiati, 2006). Hasil nilai total
fenol bubuk minuman instan daun jeruju
pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan
dengan penelitian Yuliawaty et al, (2015)
pada pembuatan minuman bubuk buah
dengan

mengkudu penambahan

menunjukkan notasi

pengaruh  konsentrasi

maltodekstrin dengan metode foam mat
drying, yang memperoleh nilai total fenol
berkisar antara 0,2168 — 0,4795 mgGAE/g.
Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan

bahwa  interaksi  antara  konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
aktivitas antioksidan bubuk minuman instan
daun jeruju. Nilai rata-rata aktivitas
antioksidan bubuk minuman instan daun
jeruju dilihat Tabel 7. Hasil penelitian
menunjukkan kadar aktivitas antioksidan
bubuk minuman instan daun jeruju terendah
diperoleh perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 20% dan tween sebesar 80
0,3% vyaitu 53,15%, sedangkan aktivitas
antioksidan tertinggi yaitu konsentrasi
maltodekstrin 10% dan tween 80 sebesar

0,5% yaitu 66,25%.
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Tabel 7. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan (%) bubuk minuman instan daun jeruju

Konsentrasi Maltodekstrin

Konsentrasi Tween 80

0,3% 0,4% 0,5%
10% 60,80+1,63b 63,32+0,69b 66,25+0,80a
a a a
15% 56,25+0,61b 59,65+1,43ab 62,18+1,24a
b b b
20% 53,15+0,71c 57,63+0,75b 61,37+0,89a
b b b

Keterangan :

Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau huruf yang sama

dibawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
(P>0,05). Huruf disamping nilai menujukkan notasi pengaruh konsentrasi tween 80,

sedangkan huruf dibawah nilai

maltodekstrin.
Hal ini  disebabkan  karena
maltodekstrin  sebagai bahan  pengisi

memiliki kemampuan meningkatkan jumlah
total padatan, sedangkan penambahan tween
80 dapat membantu memperkuat lapisan
pelindung pada bahan terlarut yang terletak
diantara sistem buih, sehingga dapat
mengurangi kerusakan oksidatif komponen
bioaktif selama pengeringan.Peningkatan
konsentrasi maltodekstrin yang semakin
tinggi menyebabkan terjadinya penurunan
kadar aktivitas antioksidan pada bubuk
minuman instan daun jeruju, karena
maltodekstrin merupakan bahan pengisi

yang mampu meningkatkan total padatan

(Yuliawaty dan Susanto, 2015).
Penambahan  konsentrasi  tween 80
menyebabkan  terjadinya  peningkatan

aktivitas antioksidan pada bubuk minuman
instan daun jeruju. Peningkatan konsentrasi
tween 80 menyebabkan lapisan pelindung
(film) dalam buih menjadi lebih kuat,
sehingga senyawa bioaktif pada bahan

menunjukkan notasi

pengaruh  konsentrasi

seperti senyawa fenol dapat diminimalisir
dari kerusakan oksidatif (Kamsiati, 2006).
Aktivitas antioksidan pada bubuk minuman
instan daun jeruju sangat erat hubungannya
dengan total fenol. Menurunnya total fenol
menyebabkan aktivitas antioksidan juga ikut
menurun, karena senyawa fenol pada daun
jeruyju  berfungsi  sebagai  antioksidan
(Paramitha et al., 2018).

aktivitas

Perlakuan dengan

antioksidan  tertinggi  diperoleh pada
konsentrasi maltodekstrin 10% dan tween 80
sebesar 0,5% sehingga dilakukan uji ICso
pada bubuk minuman instan daun jeruju.
Nilai rata-rata ICso bubuk minuman daun
jeruyju yang diperoleh dari perlakuan
konsentrasi maltodekstrin 10% dan tween 80
sebesar 0,5% yaitu sebesar 7333,75 ppm
yang tergolong dalam aktivitas antioksidan

sangat lemah. Molyneux (2004)

yang
menyatakan bahwa semakin tinggi nilai ICso
berarti aktivitas antioksidannya semakin

lemah.
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Hasil Sensoris

Hasil uji  sensoris  merupakan
pengukuran subyektif karena didasarkan
pada respon subyektif manusia sebagai alat
ukur (Soekarto, 1990). Nilai rata-rata sensori
hedonik minuman instan daun jeruju dapat
dilihat pada Tabel 8 dan nilai rata-rata
skoring minuman instan daun jeruju dapat
dilihat pada Tabel 9.
Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi maltodekstrin dan
konsentrasi tween 80 berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap uji hedonik warna
minuman instan daun jeruju (Tabel 8).
Berdasarkan hasil uji hedonik terhadap
warna, minuman instan daun jeruju dapat
diterima oleh panelis. Rata-rata panelis
memberikan nilai berkisar 3,70-4,40 dengan
kriteria suka.
Aroma

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi maltodekstrin  dan
konsentrasi tween 80 berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap skoring aroma
minuman instan daun jeruju (Tabel 9). Nilai
rata-rata uji  skoring terhadap aroma
minuman instan daun jeruju berkisar antara
3,65-4,25 dengan kriteria skoring aroma
khas daun jeruju. Kaljannah, 2018
menyatakan, maltodekstrin =~ memiliki
karakteristik yang tidak berbau, sehingga
penambahan maltodekstrin yang lebih
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banyak akan mengurangi kekuatan aroma
namun tidak merubah aroma asli dari
minuman instan daun jeruju. Sedangkan,
Barbut, 1996 menyatakan penambahan
tween 80 pada konsentrasi rendah tidak akan
mempengaruhi aroma dari suatu produk.

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi maltodekstrin  dan
konsentrasi tween 80 berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap hedonik aroma
minuman instan daun jeruju (Tabel 8).
Berdasarkan hasil uji hedonik terhadap
aroma, minuman instan daun jeruju dapat
diterima oleh panelis. Rata-rata panelis
memberikan nilai berkisar 3,45—4,00 dengan
kriteria biasa hingga suka.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
konsentrasi maltodekstrin dan konsentrasi tween
80 tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
skoring rasa minuman instan daun jeruju (Tabel
9). Nilai rata-rata uji skoring terhadap rasa
minuman instan daun jeruju berkisar antara 3,55-
4,25 dengan kriteria skoring khas daun jeruju.
Penambahan maltodekstrin dan tween 80 pada
pembuatan minuman instan daun jeruju
mengakibatkan rasa pahit pada minuman instan
daun jeruju menjadi berkurang. Penambahan
konsentrasi maltodekstrin dapat menyebabkan
rasa khas daun jeruju menjadi tertutupi, karena
maltodekstrin ~ merupakan campuran  dari
oligosakarida dan gula-gula sederhana sehingga

dapat memberikan rasa yang sedikit manis pada

produk (Luthana, 2008 dalam Kaljannah, 2018).
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Tabel 8. Nilai rata-rata nilai hedonik aroma, rasa, warna dan penerimaan keseluruhan

minuman instan

Hedonik

Perlakuan Warna Aroma Rasa Penerimaan
keseluruhan

P1R1 (10%:;0,3%) 4,05+0,94a 4,00+£0,91a 3,45+0,88a 3,65+0,88a
P1R2 (10%:;0,4%) 3,45+0,94a 3,80+0,89a 3,20+1,05a 3,50+0,76a
P1R3 (10%:;0,5%) 3,80+0,89a 3,70+0,73a 3,35+1,26a 3,50+0,88a
P2R1 (15%;0,3%) 4,00+£0,91a 3,45+0,99a 3,45+0,82a 3,80+0,89a
P2R2 (15%:;0,4%) 3,95+0,94a 3,95+0,82a 3,55+1,91a 3,70+0,73a
P2R3 (15%;0,5%) 4,05+0,75a 3,45+0,94a 3,10+0,82a 3,85+0,81a
P3R1 (20%:;0,3%) 4,05+0,82a 3,70+£0,92a 3,05+1,31a 3,85+0,87a
P3R2 (20%:;0,4%) 3,70+0,80a 3,50+0,88a 3,25+1,25a 3,70+1,03a
P3R3 (20%:;0,5%) 4,40+0,59a 3,70+0,80a 3,60+1,04a 4,00+0,85a

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan
perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Keterangan angka uji hedonik: 5= sangat suka,
4= suka, 3= biasa, 2= tidak suka, 1= sangat tidak suka.

Tabel 9. Nilai rata-rata nilai skoring aroma dan rasa minuman instan daun jeruju

Perlakuan

PIR1 (10%:0,3%)
PIR2 (10%;0,4%)
PIR3 (10%:0,5%)
P2R1 (15%:0,3%)
P2R2 (15%;0,4%)
P2R3 (15%:0,5%)
P3R1 (20%:0,3%)
P3R2 (20%:0,4%)
P3R3 (20%:0,5%)

Skoring
Aroma Rasa
4,25+0,64a 4,25+0,79a
4,10+£0,85a 4,10+0,71a
3,90+1,02a 3,7040,86a
3,65+0,74a 3,80£0,70a
3,75+0,71a 3,704£0,73a
3,65+0,81a 3,55+0,83a
3,90+0,97a 3,70+0,80a
3,90+0,79a 3,55+0,88a
3,80+0,89a 3,75+0,91a

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan
perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Keterangan angka uji skoring: 5=sangat khas
daun jeruju, 4 = khas daun jeruju, 3= agak khas daun jeruju, 2= tidak khas daun jeruju,

1=sangat tidak khas daun jeruju.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
konsentrasi maltodekstrin dan konsentrasi
tween 80 berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap hedonik rasa minuman instan daun
jeruju (Tabel 8). Berdasarkan hasil uji
hedonik terhadap rasa, minuman instan daun
jeruju dapat diterima oleh panelis. Rata-rata
panelis memberikan nilai berkisar 3,05-3,60

dengan kriteria biasa hingga suka.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi maltodekstrin  dan
konsentrasi tween 80 berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap wuji hedonik
penerimaan keseluruhan minuman instan
daun jeruju (Tabel 12). Nilai rata-rata uji
hedonik terhadap penerimaan keseluruhan

minuman instan daun jeruju berkisar antara
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3,50 — 4,00 dengan kriteria biasa hingga
suka. Hal ini menunjukkan bahwa panelis
dapat menerima produk minuman instan

daun jeruju dari segi warna, aroma dan rasa.

KESIMPULAN

Interaksi konsentrasi maltodekstrin
dan tween 80 pada pembuatan bubuk
minuman instan daun jeruju berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar air, kadar abu,
waktu larut, kelarutan, total fenol, dan
aktivitas  antioksidan. =~ Masing-masing
konsentrasi maltodekstrin dan tween 80
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
rendemen. Hasil bubuk minuman instan
daun jeruju terbaik diperoleh pada
konsentrasi maltodekstrin 20% dan tween 80
sebesar 0,5% dengan rendemen 20,85%,
kadar air 3,55%, kadar abu 0,58%, waktu
larut 11,63 detik, kelarutan 96,80%, total
fenol 11,06 mgGAE/g bubuk, dan aktivitas
antioksidan 61,37%, serta penilaian sensoris
terhadap warna suka, aroma yaitu agak suka
dengan karakteristik aroma agak khas daun
jeruju, rasa yaitu agak suka dengan

karakteristik rasa agak khas daun jeruju dan

penerimaan keseluruhan suka.
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