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2  ABSTRAK 

Penelitian ini untuk mengetahui korelasi penambahan dekstrin terhadap 

karakteristik minuman instan temu putih dengan metode regresi linier sederhana 

yang terdiri dari dua tahap. Tahap pertama yaitu penentuan formula minuman 

instan temu putih dengan cara trial dan error, variasi konsentrasi dekstrin yang 

digunakan yaitu 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%. Tahap kedua yaitu pembuatan 

minuman instan temu putih dengan variasi konsentrasi dekstrin yang didapatkan 

dari formula tahap pertama. Respon pada penelitian ini terdiri atas kadar air, total 

padatan terlarut, waktu larut, uji organoleptik atribut (warna, aroma dan rasa). 

Serta kandungan aktivitas antioksidan dan aktivitas antibakteri pada bahan baku 

juga pada minuman instan temu putih terpilih. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa pada penelitian tahap satu, kandungan aktivitas antioksidan sari temu putih 

IC50 sebesar 276,69 ppm yang termasuk kedalam kategori sangat lemah, 

rendemen sari temu putih sebesar 53,57% dari temu putih tanpa kulit sedangkan 

pada temu putih utuh sebesar 37,50% dan aktivitas antibakteri sari temu putih 

22,36 mm
2
 yang termasuk kedalam kategori sangat kuat. Pada penelitian tahap 

dua, diketahui bahwa peningkatan konsetrasi dekstrin berkorelasi (-) sempurna tak 

langsung terhadap kadar air, berkorelasi (+) sangat kuat terhadap total padatan 

terlarut dan berkorelasi (-) sangat kuat terhadap waktu larut. Sedangkan 

berdasarkan hasil pengujian karakteristik organoleptik, peningkatan konsentrasi 

dekstrin berkorelasi (+) sangat kuat terhadap atribut warna dan rasa tetapi tidak 

berkorelasi terhadap atribut aroma minuman instan temu putih. Aktivitas 

antioksidan minuman instan temu putih IC50 sebesar 916.40 ppm yang termasuk 

kedalam kategori sangat lemah dan aktivitas antibakteri sari temu putih 21,25 

mm
2
 yang termasuk kedalam kategori sangat kuat. 

Kata kunci : Minuman instan fungsional, temu putih, dekstrin, antioksidan, 

antibakteri.
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3 ABSTRACT 

This research was to determine the correlation of the addition of dextrins 
to the characteristics of temu putih (curcuma zedoaria) instant drink with a 
simple linear regression method consisting of two stages. The first stage is the 
determination of temu putih instant drink formula by trial and error with 
dextrin concentration used are 5%, 10%, 15%, 20% and 25%. The second 
stage is making temu putih instant drink with a variation of dextrin 
concentration obtained from the first stage formula. The response in this 
research consisted of water content, total dissolved solids, dissolved time, 
organoleptic attribute tests (color, aroma and taste), as well as the content of 
antioxidant activity and antibacterial activity in raw material and selected temu 
putih instant drink. The results of the first stage showed that the content of 
antioxidant activity of IC50 temu putih juice was 276,69 ppm which was 
included in the very weak category, the yield of temu putih juice was 53.57% of 
the skinless temu putih while the whole temu putih was 37.50% and 

antibacterial activity in temu putih juice was 22.36mm
2
 which was included in 

very strong category. In the second stage of the research, it was found that 
increasing dextrin concentration perfectly correlated indirectly with water 
content, strongly correlated with total dissolved solids and correlated very 
strongly with dissolution time. While based on the results of testing 
organoleptic characteristics, increasing the dextrin concentration was strongly 
correlated with color and taste attributes but did not correlate with aroma of 
temu putih instant drink. The antioxidant activity of IC50 temu putih instant 
drink was 916.40 ppm which was included in very weak category and 

antibacterial activity of temu putih instant drink was 21.25 mm
2
 which was 

included in very strong category. 

 

Keywords: functional instant drink, temu putih, dextrin, antioxidant, antibacterial 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini akan membahas mengenai: 1.1 Latar Belakang, 1.2 Identifikasi 

Masalah, 1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian, 1.4 Manfaat Penelitian, 1.5 

Kerangka Pemikiran, 1.6 Hipotesis Penelitian, 1.7 Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah melalui 

proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian 

ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat 

bagi kesehatan, serta dikonsumsi sebagai mana layaknya makanan atau minuman. 

Pangan fungsional mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, 

warna dan tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen, tidak 

memberikan kontraindikasi dan tidak memberikan efek samping pada jumlah  

penggunaan yang dianjurkan terhadap metabolisme zat gizi lainnya                   

(BPOM, 2001 dalam Astawan, 2011). 

Konsep pangan fungsional berasal dari filosofi Hipropcates yaitu, “let your 

food be your medicine and let your medicine be your food” atau “Jadikanlah 

makananmu sebagai obatmu dan obatmu sebagai makananmu” (Harmanto, dkk, 

2007). Sesuai dengan namanya pangan fungsional harus makanan atau minuman 

yang di konsumsi sehari-hari. Contoh senderhana dari pangan fungsional adalah 

buah dan sayur tertentu (dalam bentuk segar tanpa pengolahan) serta makanan dan 

minuman yang telah mengalami fortifikasi (makanan dan minuman olahan). 
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Saat ini telah banyak berkembang minuman fungsional yang bersumber dari 

bahan-bahan alami dikenal dengan bahan-bahan herbal yang berasal dari bunga, 

daun, biji, buah maupun akar (rimpang). 

Ada beberapa rimpang yang sudah dikenal masyarakat karena biasa 

digunakan untuk bumbu masak dan jamu tradisional seperti jahe, kunyit, 

lengkuas, lempuyang, kencur, dan temulawak. Ada pula yang masih awam 

dikenal masyarakat seperti temu putih, temu hitam, temu kunci dan temu mangga. 

(SEAFAST, 2012). 

Temu putih (Curcuma zedoaria Rosce) termasuk dalam familia 

Zingiberaceae. Temu putih rasanya sangat pahit, pedas, berbau aromatik. Selain 

itu, kandungan zedoarin, kurdiona, dan kurkumol yang ada pada temu putih dapat 

bertindak sebagai antineoplastik terhadap sel kanker dan jaringan. (Fauzi, 2017). 

Selain itu antioksidan yang berasal dari imunomodulator dari temu putih 

merupakat zat yang dapat meningkatkan jumlah limfosit, meningkatkan toksisitas 

sel pembunuh kanker dan sintesis antibodi. (Fauzi, 2017). 

Menjadikan minuman yang berbahan dasar temu putih memiliki beberapa 

permasalahan diantaranya kandungan oleoresin yang terdapat dalam temu putih 

menghasilkan rasa pedas dan pahit. Penyajian minuman dalam bentuk cair (botol) 

memiliki kelemahan dari segi umur simpan dan aspek kepraktisan. 

Diperlukan suatu metode pengeringan untuk mengolah temu putih, tetapi 

pada saat proses pengeringan dikhawatirkan zat nutrisi maupun senyawa aktif 

yang terkandung dalam temu putih akan berkurang. Maka perlu ditambahkan zat 

lain untuk memperbaiki minuman temu putih dari segi cita rasa dan aroma. Agar 
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praktis dalam penyajian juga umur simpan yang panjang, minuman temu putih 

tersebut bisa dijadikan minuman serbuk. 

Pembuatan minuman serbuk dalam industri umumnya menggunakan metode 

freeze drying dan spray drying. Namun produk serbuk yang dihasilkan harganya 

mahal karena tingginya biaya yang harus dikeluarkan untuk memenuhi alat 

pengering tersebut. Maka dari itu metode pengeringan yang dipilih adalah foam-

mat drying karena memungkinkan penggunaan suhu yang lebih rendah, kualitas 

rasa, warna dan kandungan produk nutrisi produk akhir yang lebih baik kerena 

waktu pengeringan yang relatif lebih singkat. Juga peralatan yang digunakan lebih 

sederhana dengan demikian dapat menghemat waktu dan biaya operasional. 

(Ramadhia, 2012). 

Metode foam-mat drying memerlukan zat pembuih (foaming agent) 

diantaranya adalah albumin putih telur dan tween 80 yang berfungsi sebagai 

kapsulat, emulsifier, dan mempercepat proses pengeringan. (Ramadhia, 2012). 

Selain itu, juga memerlukan zat pengisi (filler) diantaranya adalah dekstrin yang 

bertujuan untuk mempercepat pengeringan, mencegah kerusakan akibat panas, 

melapisi komponen flavour, meningkatkan total padatan, dan memperbesar 

volume. (Ramadhia, 2012). 

Oleh karena itu, penambahan jenis pengisi (filler) pada pembuatan minuman 

serbuk temu putih sangat penting, sehingga dapat menghasilkan minuman yang 

dapat diterima oleh masyarakat dari segi sensori. 
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1.2.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas beberapa masalah yang dapat dirumuskan 

sebagai berikut: 

Bagaimanakah korelasi dekstrin (filler) terhadap karakteristik minuman 

instan temu putih? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah mempelajari korelasi dekstrin (filler) terhadap 

karakteristik minuman instan temu putih dengan menggunakan metode pengeringan 

foam-mat drying. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi dekstrin (filler) setelah 

diolah menjadi minuman instan temu putih. 

1.4.  Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian ini, yaitu: 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang cara pembuatan minuman 

serbuk yang relatif lebih mudah. 

2. Untuk masyarakat luas, khususnya, untuk peneliti dapat mengetahui cara 

mengkonsumsi dengan praktis temu putih dengan menjadikan minuman instan. 

3. Sumbangan pengetahuan atau memperluas khazanah ilmu pengetahuan terkait 

pemanfaatan rimpang temu putih. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

Syarat mutu untuk minuman serbuk sendiri diantaranya adalah dapat 

mempertahankan aroma, rasa, warna dari bahan bakunya, memiliki daya larut 

yang tinggi, tidak meninggalkan endapan saat penyeduhan, dan mampu menjaga 

nutrisi yang terkandung. 

Menurut Daniardi, dkk. (2013), penambahan dekstrin sebagai zat pengisi 

(filler) dalam pembuatan minuman instan temu putih di atribut rasa akan 

berpengaruh, dengan penambahan konsentrasi dekstrin 5% (2,66 = “agak 

disukai”) secara statistik berbeda dengan penambahan konsentrasi dekstrin 7,5 

dan 10%. Artinya, konsentrasi dekstrin 5% menghasilkan rasa bubuk sari jambu 

biji merah yang paling disukai oleh panelis. 

Menurut Wiyono (2007), rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa serbuk 

sari temulawak mempunyai nilai terendah 3,20 didapatkan dari kombinasi 

perlakuan penambahan konstrasi dekstrin 15% dan suhu pengering 40
0
C 

sedangkan nilai tertinggi 5,95 didapatkan dari kombinasi perlakuan konsentrasi 

dekstrin 20% dan suhu pengering 50
0
C. 

Menurut Indriani, dkk. (2013), rasa yang diharapkan dari yoghurt bubuk 

adalah asam. Berdasarkan uji organoleptik nilai mean tertinggi 2,57 dengan 

kriteria cukup asam diperoleh dari jumlah dekstrin 15% dan lama pengering 5 

jam. Nilai mean terendah 1,50 dengan kriteria sedikit asam diperoleh dari jumlah 

dekstrin 5% dan lama pengeringan 5 jam.  

Menurut Indriani, dkk. (2013). Dekstrin yang ditambahkan sebagai zat 

pengisi (filler) tidak akan berpengaruh terhadap warna minuman instan temu putih 
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karena dekstrin yang memiliki warna putih akan tertutupi oleh warna dari temu 

putih. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Indriani, dkk. (2013), warna yang 

diharapkan dari yoghurt bubuk adalah putih tulang. Berdasarkan hasil analisis 

twoway anova dan uji lanjut Duncan, hasil warna pada yoghurt bubuk pada 

jumlah dekstrin 5% yaitu putih tulang sedangkan pada jumlah dekstrin 10% 

memiliki warna sedikit coklat muda dan 15% memiliki warna coklat muda. 

Dari hasil penelitian Darniadi, dkk. (2013), hasil uji lanjut Duncan 5% 

menunjukan bahwa penambahan konsentrasi dekstrin 5% (2,33 = “agak disukai”) 

secara statistik berbeda dengan penambahan koonsentrasi dekstrin 7,5 dan 10%. 

Artinya, konsentrasi dekstrin 5% menghasilkan warna bubuk sari jambu biji 

merah yang paling disukai oleh panelis. 

Menurut Wiyono (2007), dalam penelitiannya menyatakan rerata nilai 

kesukaan panelis terhadap warna terendah adalah 4,05 yaitu pada kombinasi 

perlakuan konsentrasi dekstrin 15% dan suhu pengering 40
o
C sedangkan rerata 

nilai kesukaan panelis terhadap warna tertinggi didapatkan dari kombinasi 

perlakuan konsentrasi dekstrin 20% dengan suhu pengering 50
o
C sebesar 5,55.  

Penambahan dekstrin sebagai zat pengisi (filler) akan berpengaruh terhadap 

aroma minuman instan temu putih. Menurut Indriani, dkk. (2013), aroma yang 

diharapkan dari yoghurt bubuk adalah beraroma khas yoghurt. Berdasarkan hasil 

uji organoleptik nilai mean tertinggi 2,73 dengan kriteria cukup beraroma khas 

yoghurt diperoleh dari jumlah dekstrin 15% dalam pengeringan 4,5 jam. Nilai 

mean terendah 2,23 dengan kriteria kurang beraroma khas yoghurt diperoleh dari 

jumlah dekstrin 5% dan lama pengeringan 4,5 jam. 
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Hasil penelitian Wiyono (2007), menyatakan bahwa rerata nilai kesukaan 

panelis terhadap aroma serbuk sari temulawak mempunyai rerata terendah sebesar 

3,35 yaitu pada kombinasi perlakuan konsentrasi dekstrin 15% dan suhu 

pengering 50
0
C, sedangkaan rerata nilai kesukaan panelis terhadap aroma 

tertinggi didapatkan dari kombinasi perlakuan konsentrasi dekstrin 10% dan suhu 

pengering 60
o
C. 

Menurut Daniardi, dkk. (2013), dalam penelitiannya menyatakan hasil uji 

lanjut Duncan 5% menunjukan bahwa penambahan konsentrasi dekstrin 5%       

(2,66 = “agak disukai”) secara statistik berbeda dengan penambahan konsentrasi 

dekstrin7,5 dan 10%. Artinya, konsentrasi dekstrin 5% menghasilkan aroma 

bubuk sari jambu biji merah paling disukai oleh panelis. 

Menurut Daniardi (2013), hasil uji lanjut Duncan 5% menunjukan bahwa 

kelarutan bubuk sari jambu biji merah berbeda nyata. Penambahan dekstrin 10%, 

menghasilkan bubuk sari jambu biji merah yang kelarutannya paling rendah   

(waktu larut cepat). Konsentrasi dekstrin yang meningkat menyebabkan kelarutan 

produk menjadi rendah. Hal ini disebabkan luas permukaan bubuk sari jambu biji 

merah meningkat sehingga permukaan bubuk yang kontak dengan air banyak. 

Luas permukaan bubuk yang meningkat menyebabkan bubuk lebih cepat basah 

dan larut sempurna. 

Menurut Mahfud (2015), berdasarkan uji kelarutan bubuk, diperoleh nilai 

kelarutan tertinggi adalah 98,26% yaitu bubuk yang menggunakan bahan pengisi 

dekstrin 30%, sedangkan nilai kelarutan terendah adalah 91,58% yaitu bubuk 
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yang menggunakan bahan pengisi dekstrin 20%. Perbedaan ini disebabkan 

perbedaan kadar air disetiap perlakuan. 

Menurut Mahfud (2015), hasil penelitian terhadap kadar air menunjukan 

kadar air tertinggi adalah 9,64% yaitu pada bubuk yang menggunakan bahan 

pengisi dekstrin sebesar 10%. Kadar air terendah adalah 5,85% yaitu bubuk yang 

menggunakan bahan pengisi dekstrin sebesar 30%. Sedangkan bubuk yang 

menggunakan bahan pengisi dekstrin 20% memiliki kadar air 7,15%. 

Menurut Wiyono (2007), rerata kadar air serbuk sari temulawak terendah 

didapatkan dari perlakuan pendambahan konsentrasi dekstrin 20% dengan suhu 

pengering 60
o
C dengan nilai terendahnya 8,54%, sedangkan rerata kadar air 

serbuk sari temulawak tertinggi diperoleh dari perlakuan penambahan konsentrasi 

dekstrin 10% dengan suhu pengeringan 40
o
C dengan nilai tertingginya adalah 

13,88%. 

Menurut Mahfud (2015), dari hasil pengukuran total padatan terlarut dengan 

menggunakan refractometer menunujukan nilai total padatan terlarut tertinggi 

dimiliki oleh pewarna rosella yang diberikan perlakuan dengan penambahan 

dekstrin sebesar 30% yaitu 39,5. Nilai total padatan terlarut dengan penambahan 

dekstrin 10% yaitu 28,0. Sedangkan nilai total padatan terlarut dengan penambhan 

dekstrin 20% yaitu 29,0. 

Menurut Wiyono (2007), menyatakan bahwa rerata rendemen serbuk sari 

temulawak terendah didapatkan dari perlakuan penambahan konsentrai dekstrin 

10% dengan suhu pengering 40
o
C, sedangkan rerata rendemen serbuk sari 

temulawak tertinggi diperoleh dari perlakuan penambahan dekstrin 20% dengan 
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suhu pengering 60
o
C dengan nilai tertinggi adalah 26,21%. Semakin tinggi 

penambahan konsentrasi dekstrin maka rendemen sari temulawak akan semakin 

tinggi dan semakin tinggi suhu pengering maka rendemen serbuk sari temulawak 

juga akan semakin tinggi. 

Menurut Ramadhia (2012), menyatakan hasil penelitian mengenai 

pembuatan tepung lidah buaya dengan metode foam-mat drying diperoleh tepung 

lidah buaya terbaik pada konsentrasi maltodekstrin 15% dan tween 80 0.3%. 

Menurut Purnamasari (2016), menyatakan berdasarkan hasil penelitian 

bahwa sampel p3t2 (konsentrasi telur 15% dan tween 80 0,50%) merupakan 

sampel terpilih sebagai sampel yang sangat baik dalam hal atribut rasa karena 

memiliki rasa cokelat yang dominan dibandingkan dengan sampel lainnya. 

Menurut Purnamasari (2016), menunjukan bahwa sampel p3t2 (konsentrasi 

telur 15% dan tween 80 0,50%) merupakan sampel terpilih sebagai sampel yang 

sangat baik dalam hal atribut warna karena memiliki warna cokelat yang lebih 

cerah dibandingkan dengan sampel lainnya. 

Menurut Purnamasari (2016), menunjukan bahwa sampel p3t2       

(konsentrasi telur 15% dan tween 80 0,50%) merupakan sampel terpilih sebagai 

sampel yang sangat baik dalam hal atribut aroma karena memiliki aroma cokelat 

yang khas dan paling dominan dibandingkan dengan sampel lainnya. 

Menurut Firdausni (2017), menunjukan pemakaian gula pasir : gula aren 

(3:1) dan penambahan CMC 1% memberikan hasil optimal dalam pembuatan jahe 

instan dengan kadar air 1,54%, kadar abu 0,73%, kadar gula 76%, total padatan 
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terlarut 97%, total asam 0,16%, serta analisis 6,8,10 gingerol berturut turut, yaitu             

1,240 mg/g; 0,045 mg/g; 0,070 mg/g; dan 6 shogaol 0,175 mg/g. 

Menurut Ariviani (2013), menunjukan bahwa formula minuman fungsional 

temu mangga yang memiliki kualitas sensoris dan aktivitas antioksidan tertinggi 

adalah proporsi temu mangga dengan air 1:10 dengan flavoring agent jeruk lemon 

5% dan pemanis gula kristal 10%. 

Menurut Ayuratri (2017), menunjukan bahwa perlakuan terbaik didapatkan 

pada kombucha jahe dengan jenis jahe merah dan penambahan madu konsentrasi 

20% . 

Menurut Hastuti (2012), menunjukan bahwa kombinasi perlakuan terbaik 

untuk parameter organoleptik dari ekstrak kelopak rosella kering yag dipanaskan 

selama 10 menit terhadap berbagai perlakuan konsentrasi madu diperoleh dari 

kombinasi konsentrasi 15%. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka dapat diambil 

hipotesis yaitu: 

Diduga adanya korelasi dekstrin (filler) terhadap karakteristik minuman 

instan temu putih. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung - Jawa Barat. 
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