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ABSTRAK 

Tanaman herbal merupakan jenis-jenis tanaman yang memiliki fungsi. 

Tanaman herbal tergolong rempah-rempah dan tanaman buah yang memiliki 

manfaat bagi kesehatan. Rempah- rempah berpotensi dilakukan pengolahan 

menjadi minuman serbuk yang memiliki aroma dan rasa yang disukai 

masyarakat. Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan formula yang 

optimal pada pembuatan minuman rempah serbuk instan dengan menggunakan 

program Design Expert Metode Mixture D-Optimal. Penentuan optimasi formula 

ini dilakukan dengan menggunakan Design Expert metode Mixture D-Optimal. 

Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu tahap pertama penentuan 

batas atas dan batas bawah pada bahan baku gula aren 40-85,53%, gula pasir 0-

43%, dan maltodekstrin 0-15%. Tahap kedua penelitian utama yang bertujuan 

memperoleh formulasi optimal menggunakan Design Expert metode Mixture D-

Optimal. Formula optimal minuman rempah serbuk instan yaitu sari jahe merah 

6,918%, sari lada hitam 3,747%, sari cabe jawa 1,887%, sari cengkeh 0,629% 

dan sari daun pandan 1,258%, gula aren 61,266%, gula pasir 14,186%, dan 

maltodekstrin 10,078% dengan nilai desirability sebesar 0,614 dan hasil 

verifikasi menunjukan bahwa formula terpilih memiliki kadar air 5,80%, nilai 

rendemen  73,54%, waktu larut 20,58 detik, kelarutan 97,03%, higroskopisitas 

3,00g/100g, hasil  organoleptik terhadap warna minuman rempah serbuk instan 

4,47, aroma minuman rempah  serbuk instan 4,70, warna minuman rempah 

serbuk instan seduh 4,87, aroma minuman rempah  serbuk instan seduh 4,40 dan 

rasa minuman rempah serbuk instan seduh 3,93. Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan formula optimal dapat ditentukan menggunakan program 

Design Expert metode Mixture D-Optimal. 

 

Kata Kunci : Design Expert, Minuman Serbuk, Mixture D-Optimal, Rempah- 

rempah , Optimasi Formula 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian  

1.1 Latar Belakang 

Tanaman herbal merupakan jenis-jenis tanaman yang memiliki fungsi. 

Tanaman herbal tergolong rempah-rempah dan tanaman buah yang memiliki 

manfaat bagi kesehatan.  Indonesia merupakan negara yang kaya akan rempah-

rempah. Berbagai macam rempah-rempah dapat ditemui di Indonesia dan banyak 

masyarakat yang memanfaatkan rempah-rempah ini untuk berbagai keperluan. 

Manfaat rempah-rempah ini bukan hanya sebagai bumbu masak akan tetapi dapat 

dilakukan pengolahan juga untuk keperluan farmasi, industri ataupun pembuatan 

produk produk lainnya yang memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan. 

Rempah-rempah yang dilakukan pengolahan dapat meningkatkan 

keanekaragaman pangan dan juga dapat memperpanjang umur simpan. Rempah-

rempah yang belum dilakukan pengolahan cenderung mudah mengalami kerusakan 

sehingga dengan adanya pengolahan terhadap rempah rempah merupakan salah 

satu solusi agar rempah tidak cepat rusak ataupun busuk. Oleh sebab itu rempah 

rempah berpotensi untuk dilakukan pengolahan menjadi minuman serbuk yang 

memiliki aroma dan rasa yang disukai oleh masyarakat.  
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Minuman tradisional Indonesia dapat dibuat dari rempah-rempah seperti dari 

jahe, jahe merah, temulawak, cengkeh, lengkuas, lada hitam, daun salam, sereh, dan 

masih banyak lagi. Penambahan bahan dasar tersebut dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan sekaligus kualitas sensorinya. Pada penelitian ini rempah-rempah yang 

ditambahkan yaitu campuran dari jahe merah, lada hitam, cabe jawa, cengkeh dan 

daun pandan. Rempah-rempah yang digunakan pada penelitian mudah didapatkan 

di Indonesia, berdasarkan data yang didapatkan pada tahun 2017, produksi jahe 

Indonesia mencapai 180.150 ton dan sebagian diantaranya, yaitu 53.000 ton adalah 

jahe merah (Wagiono dkk, 2020). Produksi lada pada tahun 2020 di Indonesia 

sebanyak 84.600 ton sedangkan produksi cengkeh pada tahun 2020 di Indonesia 

sebanyak 139.100 ton (BPS, 2020). Sentra produksi cabe jawa adalah di Propinsi 

Jawa Timur dan Lampung. Dinas Perkebunan Provinsi Jawa Timur  mencatat pada 

tahun 2010 luas areal cabe jawa seluas 4.211 ha dengan produksi 1.329 ton buah 

kering (Evizal, 2014). Produksi daun pandan kering di Jawa Barat pada tahun 2016 

sebanyak 207 ton (BPS, 2018) 

Pada era sekarang ini masyarakat membutuhkan segala sesuatu yang serba 

cepat, mudah dan praktis. Perubahan hidup masyarakat yang semakin maju, telah 

mengubah kebutuhan masyarakat yang menginginkan segala sesuatu dalam bentuk 

instan. Produk instan memiliki beberapa manfaat yaitu dapat memudahkan 

penyimpanan, meningkatkan mutu, mempermudah penyiapan dan 

mengkonsumsinya.  

Menurut Sukmawati dan Merina (2019), syarat bahan rempah yang baik untuk 

dibuat instan adalah aglomerat atau granul mudah larut dan didispersikan dalam 
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media air, bahan hidrofobik, mudah terdispersi air. Salah satu cara pembuatan 

minuman rempah serbuk instan dapat menggunakan metode kokristalisasi. Cara 

pembuatannya yaitu dapat dilakukan dengan diawali dilakukannya terlebih dahulu 

menjadi sari rempah-rempah. Proses pembuatan sari tersebut dengan cara 

menghancurkan rempah rempah terlebih dahulu menggunakan alat chopper dengan 

ditambahkannya air kemudian dilakukan penyaringan dan pengendapan setelah itu 

diambil sari rempah-rempahnya.  

Pembuatan bumbu serbuk instan dapat dilakukan dengan metode yang mudah 

dan murah yaitu dapat menggunakan proses pemasakan pada wajan yang 

mencampurkan sari rempah-rempah dan bahan penyalut serta diaduk hingga 

menjadi kering dan berbentuk bubuk halus (Gabriela dkk., 2020). Salah satu 

teknologi yang sederhana dan murah untuk menghasilkan produk instan dalam 

bentuk serbuk yaitu melalui proses yang dinanamakan kokristalisasi. Ko-

kristalisasi merupakan peristiwa pembentukan kristal-kristal pada dalam suatu fase 

homogen.  

Prinsip dari ko-kristalisasi adalah bahwa senyawa padat akan mudah terlarut 

dalam pelarut panas bila dibandingkan pada pelarut dingin, jika suatu larutan 

senyawa tersebut dijenuhkan dalam keadaan panas dan kemudian didinginkan, 

senyawa terlarut akan berkurang. Kelarutannya dan mulai mengendap, membentuk 

kristal yang murni dan bebas dari pengotor. Kemurnian zat ini disebabkan oleh 

pertumbuhan kristal zat terlarut, sehingga zat-zat ini dapat dipisahkan dari 

pengotornya. Peristiwa ko-kristalisasi ini ditandai dengan pembentukan kristal 

padat (Sukmawati dan Merina, 2019). 
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Pengolahan produk instan dengan metode ko-kristalisasi dapat dilakukan 

dengan adanya penambahan sukrosa dan maltodekstrin. Penambahan sukrosa 

berfungsi sebagai agen pengkristal. Penambahan maltodekstrin bertujuan untuk 

melapisi komponen flavor, meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar 

volume, mempercepat proses pengeringan, dapat mencegah kerusakan bahan akibat 

panas seta meningkatkan kelarutan dan sifat organoleptik produk instan serbuk 

(Adawiyah, 2018). 

Maltodekstrin memiliki beberapa kelebihan sebagai bahan penyalut yaitu 

kurang higroskopis, tidak manis, berwarna putih, tidak berbau memiliki kelarutan 

yang tinggi, mempunyai stabilitas yang baik terhadap oksigen dan aman 

dikonsumsi manusia (Hasrini dkk.,2017). Pembuatan minuman rempah serbuk 

instan menggunakan metode kokristalisasi sangat dipengaruhi oleh konsentrasi 

bahan penyalut yang digunakan salah satunya konsentrasi sukrosa (gula pasir) yang 

digunakan sebagai agen pengkristal. Penambahan gula pasir berdasarkan fungsinya, 

merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi kecepatan rekristalisasi 

serta sebagai pemanis dan pengawet (Mursalin, 2019). Bahan penyalut lainnya yang 

dapat digunakan yaitu gula aren. Gula aren merupakan gula yang diperoleh dari 

hasil olahan air pohon aren yang mengalami proses pemanasan hingga mengental 

dan berwarna kecoklatan, gula aren sangat melimpah di pasaran dan mudah 

didapatkan. Gula aren juga memiliki beberapa manfaat bagi tubuh diantaranya, 

sebagai penambah tenaga, mencegah anemia, memperlancar peredaran darah, 

meningkatkan daya tahan tubuh, dan dapat menjaga kadar kolesterol dalam tubuh 

(Niswi,2018).  
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Sehubungan dengan uraian diatas, maka diperlukan optimasi formula minuman 

serbuk rempah-rempah agar menghasilkan produk minuman yang sesuai dengan 

karakteristik yang diinginkan. Penelitian ini menggunakan program design expert 

yang dapat digunakan untuk mengoptimalkan produk atau proses. Kemudian 

menggunakan metode Mixture D-Optimal untuk mengoptimalkan formulasi produk 

minuman rempah serbuk instan.  

1.2 Identifikasi Masalah  

       Permasalahan yang dapat diidentifikasi berdasarkan uraian latar belakang 

penelitian adalah, Bagaimana formula minuman rempah serbuk instan optimal yang 

ditentukan oleh program Design Expert metode Mixture D-Optimal ? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui formula optimal dari minuman 

rempah serbuk instan dengan menggunakan program Design Expert Metode 

Mixture D-Optimal. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan formula yang optimal pada 

pembuatan minuman rempah serbuk instan dengan menggunakan program Design 

Expert Metode Mixture D-Optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan referensi pengolahan minuman rempah serbuk instan dengan 

metode kokristalisasi 



6 

 

 

 

2. Menambah ilmu pengetahuan tentang formulasi optimal pembuatan 

minuman rempah serbuk instan dengan menggunakan Design Expert 

metode Mixture D-Optimal. 

3. Menambah nilai ekonomis dan nilai guna dari rempah rempah. 

4. Mengetahui formulasi minuman rempah serbuk instan yang paling optimal 

dan yang paling disukai oleh konsumen. 

5. Meningkatkan wawasan peneliti tentang minuman rempah serbuk yang 

dihasilkan.  

1.5 Kerangka Pemikiran  

Minuman instan merupakan minuman siap dikonsumsi yaitu hanya 

penambahan air hangat atau air panas dan penambahan satu atau lebih bahan 

tambahan, sehingga minuman instan lebih disukai oleh masyarakat dan rasanya 

juga lebih enak. Mobilitas masyarakat yang semakin tinggi memerlukan kondisi 

kesehatan yang optimal. Kondisi kesehatan tubuh tentunya tidak bisa lepas dari 

makanan dan minuman yang dikonsumsi (Sukmawati dan Merina, 2019). 

Berdasarkan hasil penelitian pada proses pembuatan minuman serbuk ekstrak 

sirsak dengan pemanfaatan teknik ko-kristalisasi yaitu hasil ekstraksi diformulasi 

lalu dimasukkan ke dalam Mollen Dryer dan dipanaskan pada suhu 60-70 OC, 

kemudian diputar dengan kecepatan perputaran 24 rpm sampai menjadi serbuk 

(Junaidi dkk., 2013). Air yang keluar dari bahan yang dikeringkan akan 

menjenuhkan udara sehingga kemampuannya untuk menyingkirkan air berkurang. 

Dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan maka proses 

pengeringan akan semakin cepat. Akan tetapi apabila suhu terlalu tinggi dapat 



7 

 

 

 

mengakibatkan kegosongan pada bahan yang dikeringkan (Sukmawati dan Merina, 

2019). 

Hasil penelitian Afifah dan Karim (2011), pada pembuatan minuman instan jahe 

bahwa kokristalisasi 5 kg campuran sari jahe dengan sukrosa berlangsung pada 

suhu 88-123oC selama 45 menit dengan kadar air mencapai 1,30%, kadar abu 

0,12% dan kadar gula 91,91%. Dapat disimpulkan bahawa semakin banyak air yang 

teruapkan sehingga kadar air larutan semakin menurun (dari kadar air awalnya 

34,96% menjadi kadar air pada produk akhir 1,30%.  Pembuatan serbuk minuman 

instan dari rumput laut dengan menggunakan ko-kristalisasi  yaitu  minuman instan 

dari rumput laut ini memiliki kandungan kadar air 2,07%; abu 2,5%; dan 

karbohidrat 2,28% (Wibowo,L dan Firiyani, 2012). 

Hasil penelitian Adawiyah (2018), pada pembuatan minuman instan kulit buah 

nanas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan maltodekstrin hanya 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap daya larut minuman instan, 

sedangkan penambahan sukrosa mampu memberikan hasil yang signifikan 

terhadap semua parameter. Hasil penelitian Gabriella (2020), pada pembuatan 

minuman instan serbuk buah papaya dan buah pala dengan kokristalisasi 

maltodesktrin yang ditambahkan yaitu 0-15%. Hasil penelitian Sukmawati dan 

Merina (2019), pada pembuatan minuman herbal instan yaitu pembuatan jahe instan 

menggunakan prinsip kristalisasi yang didasarkan pada pemanfaatan sifat gula pasir 

(sukrosa) yang dapat kembali membentuk kristal setelah dicairkan. Secara umum, 

mekanismenya yaitu : sukrosa dipanaskan akan mencair dan bercampur dengan 

bahan lainnya, ketika air menguap akan terbentuk kembali menjadi butiran-butiran 
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padat. Sifat sukrosa sangat dipengaruhi oleh pH, jika pH larutan rendah (asam) 

maka proses kristalisasi tidak akan terbentuk dan larutan menjadi liat. Jadi, semua 

bahan pangan pada dasarnya dapat dijadikan serbuk instan asalkan larutannya 

memiliki pH yang tidak asam.  

Design-Expert adalah software metode statistik yang diproduksi oleh stateease. 

Software ini pertama kali dirilis tahun 1996 digunakan untuk membantu melakukan 

desain eksperimental seperti menentukan formula optimum suatu sediaan. Selain 

optimasi, software ini juga juga dapat menginterpretasikan faktor-faktor dalam 

percobaan. Dalam software ini terbagi menjadi tiga pilihan arah penelitian 

tergantung dengan desain percobaan yang akan dilakukan. Terdapat pilihan 

screening, characterization, dan optimization (Hidayat dkk., 2020). 

D-optimal adalah salah satu pilihan design dalam mixture yang bersifat fleksibel 

dimana apabila semua pilihan design dalam mixture mengalami kendala maka 

program akan menyarankan menggunakan d-optimal. Metode mixture experiment 

ini biasanya diterapkan dalam mengoptimasi formula suatu produk. Mixture 

experiment adalah kumpulan dari teknik matematika dan statistika yang berguna 

untuk permodelan dan analisa masalah suatu respon yang dipengaruhi oleh 

beberapa variabel dan bertujuan untuk mengoptimalkan respon tersebut (Sahid, 

2015). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

       Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh suatu hipotesis 

yaitu diduga formula minuman rempah serbuk instan yang optimal dapat ditentukan 

menggunakan program Design Expert metode Mixture D-Optimal. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

      Penelitian bertempat di CV. Wikarta Sari, Jalan. Raya Bojongkukun, 

Rancamanyar, Bandung dan Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. Waktu penelitian 

dilaksanakan mulai bulan April 2021 hingga September 2021.
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