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ABSTRAK

Masyarakat modern sangat menyukai sesuatu yang praktis, cepat saji dan
tahan lama, tetapi memiliki gizi yang baik. Produk pangan serbuk siap saji
merupakan suatu produk yang berbentuk bubuk/ serbuk yang mudah dilarutkan dan
mudah dalam penyajiannya. Kandungan zat gizi pada jahe gajah, temulawak dan
daun kelor, dapat digunakan sebagai bahan utama dan merupakan inovasi produk
pangan minuman serbuk yang mudah diseduh.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi yang optimal pada
pembutan minuman serbuk dengan perbandingan ekstrak jahe gajah, temulawak
dan daun kelor. Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian
pendahuluan penentuan formulasi terbaik untuk formulasi terpilih dengan uiji
hedonik meliputi atribut rasa, warna, aroma dan rasa; kadar air; kadar abu dan total
padatan terlarut. Selanjutnya penelitian utama yang bertujuan untuk memperoleh
formula minuman serbuk yang optimal dengan penambahan ekstrak jahe gajah,
temulawak dan daun kelor menggunakan program design expert 12 metode Mixture
D-Optimal. Hasil penelitian berdasarkan prediksi program design expert 12
menunjukkan bahwa formula yang optimum yaitu dengan penambahan ekstrak jahe
gajah 38.434%, ekstrak temulawak 10.566% dan ekstrak daun kelor 10% dengan
nilai kadar air 2.9777; kadar abu 0.4494 ; total padatan terlarut 10.6; total fenolik
0.1069; nilai uji hedonik meliputi atribut rasa 4.2667 ; atribut warna 4.7000; atribut
aroma 4.6333 dan atribut konsistensi 4.2667. Lalu, didapatkan nilai ketepatan
(desirability) yaitu 0,572.

Kata kunci : Daun Kelor, Design Expert, Jahe Gajah, Minuman Serbuk, Optimasi
formula, Temulawak.



ABSTRACT

Modern society really likes something practical, fast, and durable, but has
good nutrition. The ready-to-eat powdered food product is a product in the form of
powder that is easily dissolved and easy to serve. The nutritional content of elephant
ginger, temulawak, and Moringa leaves can be used as the main ingredients and is
an innovation of powdered beverage food products that are easy to brew.

The purpose of this study was to determine the optimal formulation for the
manufacture of powdered drinks with a comparison of extracts of ginger, curcuma
and Moringa leaves. The purpose of this study was to determine the optimal
formulation for the manufacture of powdered drinks with a comparison of extracts
of g, temulawak and Moringa leaves. The research carried out includes two stages,
namely preliminary research to determine the best formulation for the selected
formulation with hedonic tests covering the attributes of taste, color, aroma, and
taste; water content; ash content, and total dissolved solids. Furthermore, the main
research aims to obtain the optimal powder drink formula with the addition of
extracts of ginger, curcuma, and Moringa leaves using the expert design program
12 Mixture D-Optimal method. The results of the study based on the predictions of
the design expert 12 programs showed that the optimum formula was the addition
of 38.434% ginger extract, 10.566% Curcumin extract, and 10% Moringa leaf
extract with a water content value of 2.9777; ash content 0.4494 ; total dissolved
solids 10.6; total phenolic 0.1069; the hedonic test value includes the taste attribute
4.2667; color attribute 47000; aroma attribute 4.6333 and consistency attribute
4.2667. Then, obtained the value of precision (desirability) which is 0.572.

Keyword’s: Curcuma, Design Ezpert, Formula Optimization, Ginger, Moringa
Leaf, Powder Drink.



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR oo Error! Bookmark not defined.
DAFTAR IS oo ettt e e iv
DAFTAR TABEL.....oooooii Error! Bookmark not defined.
DAFTAR GAMBAR ... Error! Bookmark not defined.
DAFTAR LAMPIRAN ..o, Error! Bookmark not defined.
ABSTIRAKS............. 0% ... oSS, ... S % .. iv
A B S T R A C T ettt e et e e e e ettt e e e e e e e e et eeeeeeeeeea e ——raaaeeaaaaaas v
I, PENDAHULUAN. ..ottt 1
1.1 Latar Belakahg-tmmm.. ...« B . .o...... 00l ..., 1
1.2 1dentifikasi Masalan.........ooovevee i 6
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian ............ccooeiereiiiiiinieieeee s 6
1.4 Manfaat Penelitian ....oooooeeeiiiie i s 7
1.5  Kerangka PEmIKIFan ......ccccccveriiiieiieieiieiie e 7
1.6 Hipotesis Masalah............ccooieiiiiiiiiiie e 13
1.7  Waktu dan Tempat Penelitian...........ccceoeiieiiiie e 13
Il. TINJAUAN PUSTAKA.......c.cceieeeceiien Error! Bookmark not defined.
2.1 Jahe Gajah.......cccooooiiiiiiin Error! Bookmark not defined.
2.2 Temulawak .........ocoovmeeeeeeeeeee . Error! Bookmark not defined.
2.3 Daun Kelor. ... Error! Bookmark not defined.
24 GUIASEMUL ... Error! Bookmark not defined.
25  Minuman Serbuk .......cccoeeiii Error! Bookmark not defined.



vii

26 Foam Mat Drying ........cccoeevviveveeiieiinennnn Error! Bookmark not defined.
2.7  MaltodekStrin.......ccoovveeee e Error! Bookmark not defined.
2.8 Albumin (Putih telur).......ccccovevveieienn Error! Bookmark not defined.
2.9  Design Expert Metode D- Optimal.......... Error! Bookmark not defined.
I1l. METODE PENELITIAN ..o Error! Bookmark not defined.
3.1 Bahan dan Alat Penelitian .................... Error! Bookmark not defined.
3.1.1 Bahan#. .. & ... ... Error! Bookmark not defined.
3.1.2 Al 8 B i Error! Bookmark not defined.
3.2  Metode Penelitian .........ccooveeeveeeeiienn. Error! Bookmark not defined.
3.21 Penelitian Pendahuluan .............c............ Error! Bookmark not defined.
3.2.2 Penelitian Utama.........cccoeeeveeeeeeveeeeene, Error! Bookmark not defined.
3.2.3  Rancangan Percobaan...............cccccco... Error! Bookmark not defined.
3.2.4  Rancangan Analisis............ccccocevvrreennnnen. Error! Bookmark not defined.
3.25  Rancangan Respon..........ccccoveieirninnns Error! Bookmark not defined.
3.3 Prosedur Penelitian ........ccccccvveeevvieennnn.. Error! Bookmark not defined.
331 Deskripsi Prosedur Penelitian Pendahuluan....... Error! Bookmark not
defined.
3.3.2  Deskripsi Penelitian Utama.................... Error! Bookmark not defined.
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN .......cccoovinn.. Error! Bookmark not defined.
4.1 Hasil Penelitian Pendahuluan............... Error! Bookmark not defined.
411  Uji Kadar Air......ccooooveeeiiciieeen Error! Bookmark not defined.
412  Uji Kadar ADBU ..., Error! Bookmark not defined.
4.1.3  Uji Total Padatan Terlarut...................... Error! Bookmark not defined.
4.1.4  Formula Terpilin .......ccccooiriiiiiiiee, Error! Bookmark not defined.
4.2  Hasil Penelitian Utama............cccovve... Error! Bookmark not defined.
421 Kadar @iF.....oc.oeeeeeeeeeeeee e Error! Bookmark not defined.
422 Kadar abU .......ccoooveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, Error! Bookmark not defined.
4.2.3 Fenolik Total.....c.oooovveoeeieeeeeeeeeeee Error! Bookmark not defined.
4.2.4 Total Padatan Terlarut...........cccoeeevveeenn.. Error! Bookmark not defined.

4.25  Uji OrganoleptiK...........ccccoevvrriiiiinninnnnns Error! Bookmark not defined.



viii

4.3  Penentuan Formula Optimal .................... Error! Bookmark not defined.
4.4  Hasil Verifikasi Formula Optimal ........... Error! Bookmark not defined.
V. KESIMPULAN DAN SARAN......ccccoeurune. Error! Bookmark not defined.
51  Kesimpulan.......cccoooeiieiiiieiieieee e Error! Bookmark not defined.
5.2 SAIAN oot Error! Bookmark not defined.
DAFTAR PUSTAKA .o ittt ettt 14

LAMPIRAN ..ottt Error! Bookmark not defined.



I. PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan 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) Hipotesa Penelitian, (1.7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Dimasa pandemi covid-19 ini, kebutuhan manusia akan asupan pangan yang
memiliki fungsi untuk menjaga imunitas tubuh sangat berkembang. Pangan
fungsional merupakan suatu pangan yang secara alamiah atau melalui beberapa
proses yang mengandung satu atau lebih senyawa yang bermanfaat bagi kesehatan.
Pangan fungsional mengandung senyawa aktif jika dilihat secara fisiologis yang
bisa digunakan untuk pencegahan atau penyembuhan suatu penyakit atau untuk
mencapai kesehatan tubuh yang optimal.

Saat ini telah banyak berkembang minuman fungsional yang bersumber dari
bahan-bahan alami (herbal) seperti dari biji, buah, bunga, daun bahkan rimpang.
Indonesia memiliki berbagai macam jenis rimpang yang dibudidayakan, salah
satunya yaitu jahe.

Jahe adalah tanaman herbal tahunan yang memiliki nilai ekonomi yang
cukup tinggi. Tanaman ini umumnya dipanen pada usia 8 - 12 bulan. Jahe
merupakan tanaman rempah yang dimanfaatkan sebagai minuman atau campuran
pada bahan pangan (Setyaningrum dan Saparinto, 2013). Umumnya, terdapat 3
jenis jahe berdasarkan ukuran dan warna rimpangnya, yaitu jahe putih besar (jahe

gajah), jahe putih kecil (jahe emprit) dan jahe merah (Rukmana, 2000).



Didalam jahe gajah terdapat berbagai kandungan seperti natrium sebesar 4
mg, karbohidrat 5gr, vitamin C 1,4 mg, vitamin E 0,1 mg, niasin 0,2 mg, asam folat
3,1 mg, kolin 8,1 mg, magnesium 12 mg, kalium 116 mg, tembaga dan mangan
masing-masing 0,1 mg (Kurniawati, 2010)

Selain kandungan yang terdapat di atas, terdapat banyak fitokimia dan
fitonutrien yang terkandung dalam jahe gajah, seperti pati terdapat 20 - 60%,
oleoresin, minyak damar, asam (malat, oksalat), gingeron, flavonoid, polifenol,
alkaloid, musilago dan minyak atsiri sebanyak 2 - 3%. Dimana seperti yang kita
ketahui minyak atsiri pada jahe mengandung beberapa senyawa seperti zingiberol,
linaloal, kavikol dan geraniol (Suranto, 2004).

Menurut Nakatani (1992) terdapat 4.0 — 7.5% oleoresin pada jahe.
Kandungan aktif pada jahe ini dikenal memiliki kandungan antioksidan yang tinggi
berupa fenolat, kandungan aktif ini disebut juga sebagai oleoresin. Menurut Ahmed
et al (2000) dalam penelitiannya menyatakan bahwa zat oleoresin dan pholiphenol
pada jahe yaitu gingerol memiliki aktivitas antioksidan sama dengan vitamin C
(Erinda Trias, 2012).

Banyaknya berbagai kandungan dari jahe gajah menjadikan jahe gajah sangat
bermanfaat bagi tubuh salahsatunya antioksidan yang dapat menetralkan radikal
bebas yang ada pada tubuh, yang dapat merusak sel normal, protein dan lemak.

Selain jahe gajah, ada salah satu yang digunakan sebagai minuman
fungsional vyaitu temulawak. Temulawak merupakan salah satu family
zingiberaceae yaitu golongan tanaman rempah yang memiliki manfaat untuk

meningkatkan nafsu makan, selain itu sebagai antioksidan, antimikroba,



antikolestrol, antiimplamasi, antianemia (Khamidah, 2017). Ada 3 fraksi yang
dimiliki temulawak, yaitu fraksi pati, fraksi kurkuminoid dan minyak atsiri.

Temulawak mempunyai fraksi yang paling tinggi yaitu fraksi pati sebesar
48.18 — 59.64% vyang terdiri dari abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar,
kalium, natrium, besi, mangan, dan kadnium (Sidik dkk ,1985), Kurkuminoid pada
rimpang temulawak sebanyak 1.60 — 2.20%. Kurkuminoid terdiri dari kurkumin
yang berwarna kuning dan turunannya (Kurnia, 2006). Sedangkan minyak atsiri
pada rimpang temulawak sebesar 6.00 — 10.00% yang terdiri dari beberapa senyawa
seperti  isofuranogermakren, trisiklik, allo-aromadendren, germakren dan
xanthorrizol (Setiawan, 2000).

Temulawak merupakan rimpang yang memiliki berbagai macam komponen,
seperti abu 0.37%, protein 1.52%, lemak 1.35%, serat kasar 0.80%, karbohidrat
79.96%, kurkumin 15.00 ppm, kalium 11.45 ppm, natrium 6.38 ppm, kalsium 19.07
ppm, magnesium 12.72 ppm, besi 6.68 ppm, mangan 0.82 ppm dam kadnium

sebesar 0.02 ppm (Andini, 2020).

Beberapa daun-daunan dapat dijadikan minuman fungsional, salah satunya
yaitu daun kelor. Daun kelor merupakan salah satu dari bagian tanaman kelor yang
kaya akan manfaat. Tanaman kelor disebut juga sebagai The Miracle Tree karena
terbukti secara alamiah memiliki berbagai kandungan yang berkhasiat bagi tubuh
manusia (Toripah, et al. 2014). Kandungan yang paling unggul dalam daun kelor
yaitu protein, vitamin A (B-karoten) dan zat besi tinggi yang bagus dikonsumsi oleh

kelompok rawan untuk memenuhi kebutuhan gizinya (Madukwe et al. 2013).



Komponen jahe gajah, temulawak dan daun kelor mempunyai aktivitas
sebagai antioksidan. Jahe gajah memiliki 12 komponen fenolik yang
memperlihatkan aktivitas antioksidannya (Kikuzaki dan Nakatani, 1993). Pada
temulawak terdapat komponen kurkuminoid yang dapat menghambat oksidasi asam
linoleate (Jitoe et al, 1992) dan juga menghambat Oksidasi low-density lipoprotein
atau lebih dikenal dengan Oksidasi LDL (Septiana dkk, 2005). Ada beberapa
senyawa fitokimia yang terkandung dalam daun kelor seperti flavonoid, saponin
dan tanin yang berperan sebagai antibakteri (Busani dkk, 2012).

Baik jahe gajah, temulawak atau daun kelor biasanya hanya digunakan
sebagai bumbu masak atau ramuan herbal yang membutuhkan waktu proses yang
lebih lama, sementara itu masyarakat jaman sekarang ini membutuhkan produk
pangan yang praktis, cepat dalam penyajiannya, tahan lama dan tinggi kandungan
gizinya. Menurut Kumalaningsih (2005), pengolahan menjadi minuman serbuk
cocok untuk dilakukan karena minuman serbuk mudah larut dalam air sehingga
praktis dalam penyajiannya selain itu dapat memperpanjang umur simpan pada
produk.

Minuman serbuk merupakan produk pangan yang berbentuk butiran-butiran
serbuk yang praktis dalam penggunaannya atau mudah untuk disajikan (Permana,
2008). 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. Minuman serbuk dari campuran
berbagai rempah ini dapat dikonsumsi tanpa harus merebus ataupun menyeduh

dengan air panas karena serbuk instan bersifat mudah larut dalam air (Hatasura,



2004). Minuman serbuk merupakan suatu produk sari/ekstrak baik dari buah,
rempah atau lainnya yang kemudian dikeringkan menggunakan metode
pengeringan baik dengan spray drying atau pengeringan busa (foam-mat drying).
Pembuatan minuman serbuk dengan pengeringan busa ini direkomendasikan karena
biaya relatif lebih murah dibandingkan dengan menggunakan spray drying, tetapi
memiliki kekurangan yaitu waktu pengeringan lebih lama.

Dalam pengolahan minuman serbuk dibutuhkan adanya bahan pemanis agar
rasa dari minuman tersebut lebih enak. Pemanis yang digunakan yaitu gula semut.
Gula semut merupakan gula aren berbentuk serbuk dan berwarna kuning
kecoklatan. Bahan baku yang dipakai untuk membuat gula semut yaitu nira aren
hasil sadap dari pohon aren yang kemudian dimasak. pH nira yang digunakan dalam
membuat gula semut yaitu 5.8 — 6.8 dengan tingkat kemanisan (kadar sukrosa) 12
— 15% (Lay dan Bambang, 2011).

Pengembangan formulasi merupakan suatu hal yang sangat penting sehingga
dapat menghasilkan produk yang sesuai dengan keinginan dan dapat diterima oleh
masyarakat luas. Pencampuran bahan-bahan yang berbeda takarannya dalam
formulasi akan mempengaruhi karakteristik yang dihasilkan baik secara fisik, kimia
dan organoleptik.

Optimasi formulasi merupkan suatu penentuan formula berdasarkan respon
yang diteliti. Design expert adalah salah satu software yang paling banyak
digunakan untuk optimasi produk dan proses. Aplikasi design ini memiliki beberapa
model statistik yang dapat digunakan, seperti faktorial design, response surface,

mixture design dan combined design. Design yang digunakan pada penelitian ini



yaitu model mixture D-optimal, model ini dapat membantu mengoptimalkan produk
atau proses. Selain itu, model ini memiliki ketelitian mencapai 0.001 (Sahid, 2015
dalam Nurul, 2019).

Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian kajian tentang
Optimasi formula perbandingan ekstrak jahe gajah, temulawak dan daun kelor
terhadap karakteristik minuman serbuk dengan metode mixture D-optimal yang

mampu diterima oleh berbagai kalangan.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat
diidentifikasi yaitu apakah perbandingan ekstrak jahe gajah, temulawak dan daun
kelor dapat mengoptimalkan produk minuman serbuk menggunakan program
Design expert metode Mixture D-Optimal.
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui formulasi minuman serbuk
dengan perbandingan ekstrak jahe gajah, temulawak dan daun kelor yang digunakan
terhadap Kkarakteristik minuman serbuk dengan program Design Expert metode
Mixture D-Optimal.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan formulasi yang optimal
pada pembuatan minuman serbuk dengan perbandingan ekstrak jahe gajah,
temulawak dan daun kelor yang digunakan terhadap karakteristik minuman serbuk

dengan program Design Expert metode D-Optimal.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

1. Penelitian ini diiharapkan dapat memberikana inspirasi bagi mahasiswa untuk
lebih mengenali pembuatan minuman serbuk dengan menggunakan metode foam
mat drying dan program Design Expert metode Mixture D-Optimal.

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
tentang pemanfaatan jahe gajah, temulawak dan daun kelor serta menambah variasi
produk minuman serbuk

3. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan alternatif peningkatan nilai
ekonomi dalam dalam diversifikasi produk olahan minuman serbuk.

1.5 Kerangka Pemikiran

Minuman serbuk merupakan produk pangan yang berbentuk butiran-butiran
serbuk yang praktis dalam penggunaannya atau mudah untuk disajikan (Permana,
2008). 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.

Faktor yang harus diperhatikan dalam pembuatan minuman serbuk yaitu
suhu dan lama waktu pengeringan, karena dapat menyebabkan kerusakan non-
oksidatif pada B-karoten sehingga terjadi isomerasi jika tidak sesuai. Pengeringan
dilakukan untuk memperpanjang umur simpan, menghilangkan aktivitas enzim
yang mampu menguraikan zat-zat aktif pada minuman herbal, memudahkan dalam
pengolahan selanjutnya dan mampu menguraikan senyawa racun pada bahan

pangan lainnya (Harun, 2014).



Prinsip yang digunakan pada pembuatan minuman serbuk yaitu prinsip
dehidrasi, dimana metode yang menggunakan prinsip ini seperti spray drying,
freeze drying dan pengeringan busa (foam mat drying). Setiap metode pengeringan
memiliki kelebihan dan kekurangan tersendiri, seperti jika menggunakan metode
spray drying membutuhkan waktu yang relatif singkat untuk mengeringkan tetapi
perlu biaya yang lebih besar untuk pembelian alat (Desobry et al, 1997) sedangkan
jika menggunakan metode foam mat drying biaya yang dibutuhkan tidaklah besar
dan cocok untuk industri rumah tangga hanya saja waktu pengeringan relatif lebih
lama yaitu sekitar 7 jam (Desrosier, 1988). Kelebihan metode foam-mat drying
yaitu proses relatif sederhana dan murah, proses pengeringan dapat dilakukan pada
suhu yang rendah yaitu sekitar 50-80°C sehingga warna flavour, vitamin dan zat
gizi lain dapat dipertahankan (Asiah dkk, 2012). Selain itu, produk yang dihasilkan
memiliki karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang baik.

Proses pengeringan dengan menggunakan metode foam mat drying
dibutuhkan zat pembuih (Kumalaningsih et al, 2005). Zat pembuih memiliki fungsi
sebagai pembentuk busa, emulsifier, enkapsulan dan juga mempercepat proses
pengeringan (Sankat dan Castaigne, 2004).

Pembuih yang biasa digunakan yaitu putih telur dan tween 80 ( Robin et al,
2012). Penambahan putih telur yang sudah jadi busa dapat meningkatkan total
padatan (Kamsiati, 2006), karena 86.7% kandungan putih telur merupakan air dan
sisanya adalah total padatan. Hal ini yang menyebabkan meningkatnya berat produk

akhir yang berakibat pada naiknya rendemen (Nakai and Modler, 1996).



Buih dari putih telur didapatkkan dari hasil pengocokan, baik menggunakan
tangan maupun dengan bantuan mesin. Saat putih telur dikocok, gelembung udara
akan terperangkap dalam cairan albumen yang akan membentuk buih. Menurut
Stadelman dan Cotteril (1977) pemanasan putih telur pada suhu diatas 50°C dapat
menyebabkan penurunan kestabilan buih dan volume buih putih telur yang
dihasilkan akan menurun sekitar 30% lebih rendah dari umumnya. Konsentrasi
putih telur yang optimum vyaitu konsentrasi 10% dimana akan memberikan
karakteristik bubuk tomat terbaik bila dibandingkan dengan konsentrasi putih telur
20% dan 15% (Dwitama, 2017).

Minuman serbuk diproduksi dengan cost yang lebih rendah dibandingkan
minuman cair, kandungan air relatif lebih sedikit dengan bobot dan volume yang
rendah, kualitas dan stabilitas produk yang dihasilkan lebih baik, transportasi
produk lebih mudah sehingga sangat cocok untuk konsumsi dalam skala yang besar
serta cocok sebagai pembawa zat gizi seperti vitamin dan mineral yang lebih mudah
mengalami kerusakan jika digunakan dalam minuman berbentuk cairan (Saputra,
2005). Formulasi minuman serbuk instan brunok yang disukai adalah minuman
pada formula F211 yang terdiri 30% ekstrak brunok (Putri dan Amrizal, 2020).
Penambahan konsentrasi brunok memberikan hasil berbeda nyata (p<0.05) terhadap
tingkat penilaian panelis dalam menilai rasa dan warna minuman serbuk tetapi tidak
berbeda nyata dalam penilaian aroma serbuk instan brunok.

Jahe gajah memiliki aroma yang kurang tajam dan rasanya kurang pedas.
Kandungan minyak atsiri pada jahe gajah 0.82 - 1.66%, kadar pati 55.10%, kadar

serat 6.89% dan kadar abu 6.6 - 7.5%(Herlina et al, 2002).
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Temulawak merupakan jenis rimpang dengan kandungan utamanya yaitu
kurkumin, protein, pati serta minyak atsiri. Kurkumin yaitu zat kuning yang ada
pada temulawak.

Daun kelor merupakan salah satu alternatif untuk menanggulangi kasus
kekurangan gizi di Indonesia. Menurut Krisnadi (2013), dalam 100 g daun kelor
kering mengandung air 7,5%, kalori 250g, karbohidrat 38,2 g, protein 27,1 g, lemak
2,3 g, kalsium 2003 mg, magnesium 368 mg, fosfor 204 mg, tembaga 0,6 mg, besi
28,2 mg, sulfur 870 mg, potassium 1324 mg dan memiliki antioksidan yang kuat
salah satunya adalah vitamin A.

Penambahan serbuk daun kelor terhadap substitusi susu sebesar 3%, 5% dan
7% (Agung, 2015), penambahan serbuk daun kelor terhadap tepung gaplek yang
akan dijadikan tiwul instan sebesar 5%, 10% dan 15% (Julaykha, 2014), serta
penambahan serbuk daun kelor terbaik yaitu sebesar 15% (Nurlinda ,2016).

Pembuatan minuman serbuk ini menggunakan gula semut sebagai bahan
pemanisnya. Gula semut yaitu gula kelapa atau gula aren berbentuk bubuk yang
dibuat dari nira palma, yaitu suatu larutan gula cetak palmae yang telah dilebur
kembali dengan penambahan air pada konsentrasi tertentu. Bentuk gula semut yang
serbuk ini menyebabkan gula mudah larut sehingga praktis dalam penyajian, mudah
dikemas dan dibawa serta daya simpannya lebih lama karena memiliki kadar air
yang rendah (Suroso dan Suyitno, 2014).

Gula semut sangat baik dikonsumsi karena memiliki manfaat kesehatan yang
lebih baik dibandingkan dengan gula lain seperti gula tebu. Oleh karena itu sangat

baik untuk orang yang memperhatikan konsumsi gula untuk aspek kesehatan. Selain
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itu, gula semut juga merupakan gula yang belum mengalami proses pemutihan.
Konsumsi gula semut yang paling banyak saat ini yaitu berasal dari Amerika
Serikat, Eropa, Australia dan Asia. Salah satu kelebihan dari gula semut ini selain
berfungsi sebagai pemanis, gula semut juga berfungsi sebagai pemberi warna
coklat. Selain itu, gula semut memiliki berbagai jenis kandungan seperti vitamin B1
(Tiamin), vitamin B2 (Riboflavin), vitamin B3 (Niacin), vitamin B6, asam askorbat,
serta kalsium.

Aroma gula semut sangat khas dibandingkan aroma gula lainnya. Menurut
Winarno (2002), aroma yang timbul pada gula semut karena adanya proses
karamelisasi dan reaksi Mailard yang menghasilkan flavor gula. Komponen gula
yang dipanaskan pada saat proses pemasakan gula akan membentuk caramel. Flavor
caramel ini yang akan meningkatkan tingkat kesukaan terhadap bau.

Penambahan gula semut pada minuman sari buah akan mempengaruhi respon
total padatan terlarut, karena gula semut memiliki total padatan terlarut berkisar
95.79 — 97.34%. Hal ini akan mempengaruhi total padatan terlarut dan viskositas
pada minuman sari buah. Dalam penelitian Firmasyah (1992), gula semut memiliki
total padatan terlarut sebesar 97.34 — 95.79%, hal ini disebabkan karena pada gula
semut memiliki total gula atau kadar gula yang tinggi yang menyebabkan kadar
bahan tak terlarutnya rendah. Padatan tak terlarut dalam gula semut terdiri dari
karbohidrat polimer tinggi, protein dan lilin yang berasal dari bahan baku nira
(Faesal, 1986).

Pembuatan minuman serbuk diperlukan bahan pengisi, yaitu maltodekstrin

(Srihara dkk, 2010). Sifat yang dimiliki maltodekstrin yaitu dispersi yang cepat,
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memiliki sifat daya larut yang tinggi, membentuk sifat higroskopis yang rendah,
mampu membentuk body, sifat browning (kecoklatan) yang rendah, mampu
menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat. Gandek et al (2012)
dalam penelitiannya yaitu pembuatan serbuk apel dengan metode foam mat drying
menyatakan bahwa penambahan maltodekstrin dengan rentang dari 6 — 20% dapat
mengurangi sifat higroskopis (menyerap air), memantapkan pengisian rongga pada
buih dan memantapkan granulasi pada serbuk. Narsih dkk, 2012 menambahkan
dalam penelitannya bahwa penambahan maltodektrin 10% dapat melindungi
antioksidan sebanyak 88,31% dan total fenol sebesar 34,921%. Jumlah
maltodekstrin terbaik yaitu 10% dan perbandingan serbuk asam jawa dan gula
semut terbaik yaitu 1:3. (Prahita ,2019).

Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama yang
diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut,
dengan menentukan bahan-bahan yang membuat sutu formulasi paling baik
mengenai variabel yang ditentukan (Tiaraswara, 2016).

Melalui optimasi formula, permasalahan akan diselesaikan untuk
mendapatkan hasil yang terbaik sesuai dengan batasan yang diberikan. D-Optimal
merupakan pilihan design dalam metode mixture yang sifatnya fleksibel, dimana
apabila semua pilihan design dalam mixture terkendala maka program akan

menyarankan menggunakan D-Optimal (Sahid, 2015).
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1.6 Hipotesis Masalah
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam
penelitian ini yaitu diduga penggunaan Design Expert metode mixture D-Optimal

dapat menentukan formulasi optimal terhadap karakteristik minuman serbuk.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu penelitian dilakukan dari bulan April sampai dengan Juni dan
bertempat di Laboratorium Penelitian, Program Studi Tekonologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan JI. Dr. Setiabudi No 193, Bandung.
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