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ABSTRAK 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mendapatkan formulasi 

optimal minuman serbuk kulit jeruk bali menggunakan program Design Expert 

metode Mixture D-optimal. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman serbuk kulit jeruk 

bali ini terdiri dari jeruk bali, maltodekstrin, tween 80 dan sukrosa.  Terdapat 

beberapa tahapan proses dalam pembuatan minuman serbuk kulit jeruk bali. Proses 

pembuatan bubur kulit jeruk bali yaitu pengupasan, pencucian I, pengecilan ukuran, 

perendaman, pencucian II, dan penghancuran. Proses pembuatan minuman serbuk 

kulit jeruk bali yaitu pencampuran, pengeringan, penghancuran, pengayakan dan 

pengemasan. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu kadar vitamin C. 

Sedangkan penelitian utama antara lain kadar air, kadar gula total, kadar abu, kadar 

vitamin C, daya larut dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa). 

Formulasi optimal yang diperoleh program Design Expert 13.0 metode 

Mixture D-optimal pada minuman serbuk kulit jeruk bali, yaitu bubur kulit jeruk 

bali 33,858%, maltodekstrin 15,642%, dan tween 80 0,5%. Variabel tetap yaitu 

sukrosa 50% dengan nilai desirability 0,539 serta prediksi hasil respon dari 

formulasi optimal tersebut antara lain kadar air 3,52%, kadar gula total 80,51%, 

kadar abu 0,63%, kadar vitamin C 7,71 mg/100g, daya larut 16,44 detik, nilai atribut 

warna 3,95, nilai atribut aroma 3,74, dan nilai atribut rasa 3,82. Sedangkan hasil 

analisis di Laboratorium antara lain  kadar air 3,50%, kadar gula total 80,83%, kadar 

abu 0,70%, kadar vitamin C 7,84 mg/100g, daya larut 17 detik, nilai atribut warna 

4,07, nilai atribut aroma 3,77, dan nilai atribut rasa 3,97. 

 

Kata Kunci: minuman serbuk, kulit jeruk bali, optimasi, Design Expert 
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ABSTRACT 

This research was conducted with the purpose of obtaining the optimal 

formulation of citrus maxima peel powder drink using the Design Expert Mixture 

D-optimal method. 

The ingredients used in making citrus maxima peel powder drink consist of 

citrus maxima, maltodextrin, tween 80 and sucrose. There are several stages in the 

production of citrus maxima peel powder drink. The process of making citrus 

maxima peel pulp is peeling, washing I, size reduction, soaking, washing II and 

crushing. The process of making citrus maxima peel powder drink is mixing, drying, 

crhing, sifting and packing.  The preliminary research is to determine vitamin C 

content in citrus maxima peel pulp. While the responses in the main research are 

water content, total sugar content, ash content, vitamin C content, solubility and 

organoleptic tests (color, scent, taste). 

The optimal formulation obtained by the Design Expert 13.0 Mixture D-

optimal method on citrus maxima peel powder drink, namely citrus maxima peel 

pulp 33,858%, maltodextrin 15,642%, and tween 80 0,5%. The fixed variable is  

sucrose 50% with a desirability score 0,539 and the predicted response results from 

the optimal formulation are 3,52% water, 80,51% total sugar, 0,63% ash, 7,71 

mg/100g vitamin C, 16,44 second solubility, color attribute score 3,95, scent 

attribute score 3,74 and taste attribute score 3,82. While the results of the analysis 

in the laboratory are 3.50% water, 80.83% total sugar, 0.70% ash, 7.84 mg/100g 

vitamin C, 17 seconds solubility, color attribute score 4.07, scent attribute score 

3.77, and taste attribute score 3.97. 

 

Keywords: powder drink, citrus maxima peel, optimization, Design Expert 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan tentang : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 

(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Jeruk bali (Citrus maxima) merupakan tanaman buah yang mengandung 

banyak komponen nutrisi yang terkandung di dalamnya. Sebagian besar komponen 

jeruk bali terletak pada kulitnya, diantaranya terdapat senyawa alkaloid, flavonoid, 

likopen, vitamin C, serta yang paling dominan adalah pektin dan tanin (Rahmawati 

dan Widya, 2013). Selama ini hampir 50% kulit jeruk bali belum sepenuhnya 

termanfaatkan, karena banyaknya kulit jeruk bali yang kurang termanfaatkan 

sehingga perlu upaya untuk memanfaatkannya. Dengan demikian, perlu adanya 

penanganan limbah kulit jeruk bali yang nantinya dapat dimanfaatkan dalam dunia 

pangan, terutama memanfaatkan senyawa-senyawa yang terdapat dalam kulit jeruk 

bali tersebut. Selain itu pemanfaatan limbah kulit jeruk bali dapat menambah ragam 

pangan di Indonesia.  

Proses pemanfaatan kulit jeruk bali sekarang ini sudah banyak digunakan 

baik di Industri Rumah Tangga maupun Industri besar. Salah satu pemanfaatan 

yang sering digunakan yaitu dengan mengambil ekstraknya sebagai bahan dasar 

pembuatan produk. Pada penelitian ini, untuk menambah ragam jenis pemanfaatan 

kulit jeruk bali yaitu dengan membuatnya menjadi minuman serbuk. 
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Minuman serbuk yang berasal dari jeruk sudah sangat beragam di pasaran 

dengan rasa dan jenis buah yang berbeda. Sekarang ini, bahan baku minuman 

serbuk bukan hanya berasal dari daging buah melainkan berasal dari kulit buah. 

Dari segi kandungan gizi, minuman serbuk yang berasal dari kulit buah tidak kalah 

bergizinya dengan yang berasal dari daging buah.  

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4320-1996, serbuk minuman 

tradisional adalah produk bahan minuman berbentuk serbuk atau granula yang 

dibuat dari campuran gula dan rempah-rempah dengan atau tanpa tambahan 

makanan yang diizinkan. Menurut Kamsiati (2006), produk pangan yang berbentuk 

serbuk atau granula memiliki umur simpan yang lebih lama, ringan dan volumenya 

lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam pengemasan dan pengangkutan.  

Proses pembuatan minuman serbuk kulit jeruk bali menggunakan prinsip 

foam mat drying dimana proses pengeringan bahan berbentuk cair berdasarkan 

teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. Pengeringan dengan bentuk 

busa (foam) dapat mempercepat proses penguapan air dan dilakukan pada suhu 

rendah, sehingga tidak mudah rusak dan nilai gizi dapat dipertahankan (Rajkumar 

dkk, 2007). 

Pada proses pembuatan minuman serbuk diperlukan bahan pengisi dan 

pembusa. Bahan Pengisi yang sering digunakan pada pembuatan minuman serbuk 

adalah maltodesktrin. Penambahan maltodekstrin bertujuan untuk meningkatkan 

daya kelarutan dan sifat organoleptik minuman serbuk. Jenis bahan pembusa 

diantaranya adalah putih telur (albumin), polisorbat (tween), soda kue, gliserin dan 

lainnya. Bahan pembusa dapat membantu memperbanyak terbentuknya busa serta 
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menurunkan tegangan permukaan antara dua fasa. Busa yang terbentuk tersebar 

sebagai lembaran tipis dan terkena aliran udara panas sampai dikeringkan ke tingkat 

kelembaban yang dibutuhkan (Pradana, dkk. 2005 dan Rajkumar et al., 2007). 

Dalam pembuatan minuman serbuk kulit jeruk bali diperlukan formulasi 

yang tepat sehingga diharapkan mampu menambah kualitas minuman serbuk yang 

dihasilkan baik secara organoleptik berupa tekstur, warna, aroma dan rasa serta 

secara kimia berupa kandungan gizi yang terdapat pada kulit jeruk bali. 

Penelitian ini menggunakan program Design Expert karena memiliki 

kelebihan dibandingkan dengan program lainnya. Program ini akan 

mengoptimasikan formulasi pembuatan suatu produk pangan dengan beberapa 

variabel yang dinyatakan dalam satuan respon. Design Expert memiliki banyak 

menu yang dapat digunakan, dalam penelitian ini menu Mixture yang akan dipakai 

karena menu tersebut dikhususkan untuk mengolah formulasi (Nugraho, 2014).  

Pada menu Mixture metode yang dipakai ialah D-optimal. Metode Mixture 

D-optimal merupakan rancangan untuk menentukan kombinasi variabel berubah 

dengan mengabaikan variabel tetap. Program ini mempunyai sifat fleksibilitas yang 

tinggi dengan nilai ketelitian secara numerik mencapai 0,001 dalam 

meminimalisasikan masalah dan menyesuaikan jumlah batasan bahan yang berubah 

lebih dari 2 respon (Cornell, 1990 dan Akbar, 2012). Sehingga program Design 

Expert melalui pendekatan Mixture D-optimal ini akan mengoptimalisasikan proses 

pembuatan minuman serbuk kulit jeruk bali. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi yaitu, apakah karakteristik minuman serbuk kulit jeruk 

bali dari formula optimal yang dihasilkan program Design Expert metode Mixture 

D-optimal dapat sesuai dengan persyaratan produk minuman serbuk menurut SNI 

01-4320-1996. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dilakukan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi 

optimal produk minuman serbuk kulit jeruk bali menggunakan Design Expert 

metode Mixture D-optimal. 

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi 

optimal produk minuman serbuk kulit jeruk bali menggunakan Design Expert 

metode Mixture D-optimal. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Memanfaatkan limbah kulit jeruk bali sebagai bahan dasar pembuatan 

minuman serbuk. 

2. Meningkatkan dan memanfaatkan produktivitas pangan lokal yang bergizi 

sebagai diversifikasi pangan. 

3. Memperoleh produk yang dapat digemari masyarakat sehingga meningkatkan 

nilai guna dan nilai ekonomis limbah kulit jeruk bali. 

4. Memanfaatkan aplikasi Design Expert metode Mixture D-optimal untuk 

memperoleh formulasi optimal sebuah produk. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

Minuman instan atau minuman serbuk merupakan produk olahan pangan 

yang berbentuk serbuk, mudah larut dalam air, praktis dalam penyajian, memiliki 

daya simpan yang lebih lama dengan kadar air rendah yaitu 2-4% dan memiliki luas 

permukaan yang besar (Christian dan Widyaningsih, 2014 dan Kumalaningsih, 

2005). Pada penelitian ini bahan yang digunakan untuk membuat minuman serbuk 

yaitu kulit jeruk bali.   

Pembuatan minuman serbuk kulit jeruk bali menggunakan metode 

pengeringan busa (foam mat drying). Dalam metode foam mat drying bahan 

berbentuk cair ditambahkan dengan zat pembusa (foaming agent) kemudian 

dilakukan pengocokan untuk menghasilkan busa. Proses pengeringan 

menggunakan udara panas pada tekanan atmosfer dan bahan yang dikeringkan 

berupa lembaran tipis (Rajkumar et al., 2005). 

Metode foam mat drying yang digunakan memerlukan bahan pengisi dan 

pembusa. Bahan pengisi yang digunakan berupa maltodekstrin dan bahan pembusa 

yang digunakan berupa tween 80, dimana bahan tersebut berpengaruh terhadap 

penurunan kadar air selama proses pengeringan, untuk melapisi komponen rasa, 

meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar volume, mempercepat proses 

pengeringan, serta mencegah kerusakan bahan akibat panas (Masters, 1979). 

Hasil penelitian Putra (2013) Jika mengacu pada penelitian Olivia (2012) 

salah satu standar kualitas minuman serbuk marimas ditentukan oleh tingkat 

kelarutannya, masing-masing produk seberat 8 g harus larut dalam 200 ml air 

dengan pengadukan selama waktu tertentu (15-20 detik). Apabila ditarik dari hasil 
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penelitian yang di dapat menunjukkan bahwa pada minuman serbuk instan kulit 

buah manggis pada perlakuan penambahan variasi maltodekstrin 20 g dan suhu 

pemanasan 70°C serta 80°C memiliki kelarutan yang paling baik (˂15 detik). 

Hasil penelitian Paramita, dkk (2015) bahwa perlakuan konsentrasi 

maltodekstrin 25% dan suhu pengeringan 45˚C menghasilkan bubuk minuman 

sinom dengan karakteristik terbaik yaitu kadar air (9,31%), rendemen (40,90%), 

kelarutan (99,28%), dan pengujian sensoris warna 4,95 (kuning), aroma 3,45 (agak 

khas minuman sinom) dan penerimaan keseluruhan 3,70 cukup suka). 

Hasil penelitaian Pradana, (2011), bahwa bahan pengisi yang terbaik pada 

penelitian serbuk kacang merah menggunakan maltodekstrin dengan konsentrasi 

5%.  

Hasil penelitian Gabriela, dkk (2015) bahwa pengaruh penambahan 

maltodekstrin pada pembuatan minuman instan serbuk buah pepaya (Carica 

papaya L.) dan buah pala (Myristica fragrans H.) hasil menunjukkan perlakuan 

dengan kadar vitamin C yang paling sedikit mengalami kerusakan pada 

penambahan maltodekstrin 15% dengan kadar vitamin C 114,27 mg/100g, kadar 

air yang terendah terdapat pada penambahan maltodekstri 10% yaitu 3,05 % dan 

kadar abu yang terendah terdapat pada penambahan maltodekstrin 15% yaitu 0,16% 

sehingga keduanya memenuhi standar SNI minuman serbuk. 

Hasil penelitian Adawiyah (2017) bahwa Perlakuan penambahan 

maltodekstrin 2,5% dan sukrosa 25% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar 

air 4,77%, kadar abu 1,31%, kadar sukrosa 85,53%, dan daya larut 35,18 detik, serta 

organoleptik yang meliputi analisis warna dengan tingkat kesukaan agak suka 
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(coklat muda), analisis rasa dengan tingkat kesukaan tidak suka hingga agak suka 

(tidak berasa nanas hingga agak berasa nanas), serta analisis aroma dengan tingkat 

kesukaan tidak suka hingga agak suka (tidak beraroma nanas hingga agak beraroma 

nanas). 

Hasil penelitian Ramadhia, dkk (2012), dalam pembuatan tepung lidah 

buaya (Aloe vera L.) dengan metode foam-mat drying. Bahan lain yang 

ditambahkan dalam pengolahan ini adalah maltodekstrin dengan konsentrasi 

sebesar 5%, 10% dan 15%, dan tween 80 dengan konsentrasi 0.1%, 0.2% dan 0.3% 

dengan suhu pengeringan yang digunakan 60°C. Tepung lidah buaya terbaik 

diperoleh pada konsentrasi maltodekstrin 15% dan tween 80 0.3% dengan 

komposisi kadar air 10.28% dan vitamin C 118,13 mg/g. 

Hasil penelitian Aini dan Setyaningsih (2018), hasil uji kesukaan 

menunjukkan bahwa sampel yang paling disukai adalah minuman instan 

konsentrasi gula sukrosa 41,2% dengan nilai rerata 73,48 kemudian konsentrasi 

44,4% dengan nilai rerata 73,17 dan terakhir konsentrasi 37,5% dengan nilai rerata 

71, 61. Hasil uji kandungan vitamin C pada minuman instan konsentrasi gula 

sukrosa 37,5% sebanyak 316,491 ppm; konsentrasi 41,2% sebanyak 306,821 dan 

konsentrasi 44,4% sebanyak 318,000 ppm. 

Hasil penelitian Ramadina (2013), menyatakan bahwa pembuatan minuman 

instan serbuk sari daun sirsak dengan kadar sukrosa 25%, 28% dan 31%. Hasil 

menunjukkan bahwa kadar gula 28% lebih baik dibandingkan dengan kadar gula 

25% maupun 31% dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. 
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Hasil penelitian Susanti dan Putri (2014), pada Penelitian Pembuatan 

Minuman Serbuk Markisa Merah (Passiflora Edulis F. Edulis Sims) (Kajian 

Konsentrasi Tween 80 Dan Suhu Pengeringan), diketahui bahwa nilai perlakuan 

terbaik serbuk markisa menurut parameter fisik dan kimia diperoleh dari perlakuan 

konsentrasi tween 80 1%. 

Hasil penelitian Pradana, dkk (2005), dalam pembuatan bubuk susu kacang 

hijau penelitian tersusun atas 2 kombinasi perlakuan. Perlakuan I adalah 

penambahan bahan pengisi maltodekstrin dengan konsentrasi 5%, 10% dan 15%. 

Perlakuan II adalah penambahan bahan pembusa Tween 80 dengan konsentrasi 

0,5%, 1% dan 1,5%. Hasil perlakuan terbaik pembuatan bubuk susu kacang hijau 

instan dengan menggunakan konsentrasi maltodekstrin 5% dan Tween 80 0,5% 

hasil uji fisik daya larut 95,67% sedangkan pada uji kimia didapat kadar air 3,61%. 

Hasil penelitian Pradana, dkk (2005), dengan adanya bahan pembentuk busa 

maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu 

tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50-80℃ dapat 

menghasilkan kadar air 2-3%. Bubuk hasil dari foam mat drying mempunyai 

densitas padatan yang rendah dan bersifat remah. 

Hasil penelitian Zulfiana (2019), bahwa formula optimal dari sari delima 

merah, maltodekstrin, dan non dairy creamer terhadap karakteristik minuman 

serbuk menggunakan program Deign Expert metode Simplex Lattice Design 

dengan menentukan batas bawah (low) dan batas atas (high) disetiap bahan baku 

yang digunakan yaitu sari buah delima merah 65 -71%, maltodekstrin 12 – 18% 

dan non dairy creamer 7 – 13% sehingga didapat 12 formulasi. Formula optimal 
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serbuk delima merah yaitu sari delima merah sebesar 66,415%, maltodekstrin 

sebesar 15,558% dan non dairy creamer sebesar 8,027% serta sisanya variabel tetap 

yaitu sukrosa 10% dan hasil yang telah diprediksikan oleh program Design Expert 

metode Simplex Lattice Design dengan kadar air 2,569%, gula total 45,406%, daya 

kelarutan 112,994 detik, skor atribut warna 4,647, skor atribut aroma 4,397 dan skor 

atribut rasa 4,130. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran dapat diajukan hipotesis, bahwa diduga formulasi pembuatan minuman 

serbuk kulit jeruk bali dapat optimal dengan menggunakan aplikasi Design Expert 

dengan metode Mixture D-optimal. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dilakukan pada 

29 September 2021 sampai 21 Oktober 2021.
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