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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui karakteristik minuman serbuk 

brokolatte menggunakan dua pengeringan yang berbeda yaitu metode spray drying 

dan metode foam mat drying.  

Penelitian ini menggunakan software SPSS. Dalam pengujian hipotesis ini 

menggunakan uji independent sampel t test dimana menggunakan 2 sampel dengan 

3 kali ulangan proses. Respon pada penelitian ini yaitu respon kimia meliputi kadar 

air metode moisture analyzers dan aktivitas antioksidan metode DPPH. Respon 

fisik meliputi waktu larut dalam air dan uji warna metode CIE L*a*b*. Uji 

organoleptik meliputi atribut mutu aroma dan rasa.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan metode pengeringan yang 

berbeda yaitu foam mat drying dan spray drying memiliki perbedaan karakteristik. 

Dari hasil penelitian metode pengeringan terbaik adalah dengan menggunakan 

metode pengeringan spray drying. Kandungan pada produk brokolatte meliputi 

kadar air sebesar 2,34%, aktivitas antioksidan sebesar 1588,97 ppm, secara fisik 

waktu larut sebesar 13,26 detik, warna notasi L* sebesar 72,35, notasi a* -3,58, 

notasi b* 13,38 dan organoleptik atribut aroma 4,56 dan atribut rasa 5,56.  

 

Kata kunci : Minuman serbuk brokolatte, Foam mat drying, Spray drying 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the characteristics of brocolatte 

powder drink using two different drying methods, namely the spray drying method 

and the foam mat drying method. 

This study uses SPSS software. In testing this hypothesis using an independent 

sample t test which uses 2 samples with 3 repetitions of the process. The response 

in this study was the chemical response including the water content of the moisture 

analyzers method and the antioxidant activity of the DPPH method. Physical 

responses include time of dissolving in water and color test using the CIE L*a*b* 

method. Organoleptic test includes quality attributes of aroma and taste. 

The results showed that different drying methods, namely foam mat drying 

and spray drying, had different characteristics. From the research results the best 

drying method is to use the spray drying method. The content of the brokolatte 

product includes a water content of 2.34%, antioxidant activity of 1588.97 ppm, 

physical dissolution time of 13.26 seconds, color notation L* of 72.35, notation a* 

-3.58, notation b * 13.38 and organoleptic aroma attribute 4.56 and taste attribute 

5.56. 

 

Keywords: Broccolatte powder drink, Foam mat drying, Spray drying 
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I PENDAHULUAN 

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

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

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

1.1 Latar Belakang  

Memiliki banyak sumber kekayaan alam Indonesia dijuluki sebagai negara 

agraris. Dimana tempat tanaman hortikultura mulai berkembang, komoditas sayur 

menjadi salah satu yang dikembangkan untuk meningkatkan gizi masyarakat, 

meningkatkan pendapatan para petani dan memenuhi ketersediaan pangan sehari-



 

 

 

 

hari masyarakat. Salah satu contoh tanaman hortikultura yang mulai dikembangkan 

berasal dari famili brassicaceae yaitu brokoli. Data yang diperoleh produksi 

sayuran jenis brassicaceae yang termasuk ke golongan kubis dari tahun 2015-2018 

secara berturut-turut sebesar 1.443.232 t ha -1, 1.513.315 t ha -1, 1.442.624 t ha -1, 

1.407.930 t ha -1 dan 1.413.060 t ha -1 (Badan Pusat Statistik, 2019). Namun hasil 

produksi tersebut belum memenuhi permintaan konsumen yang meningkat 15-20% 

per tahun.  

Brokoli (Brassica oleracea var italica) biasa disebut The Crown Jewel of 

Nutrition merupakan sayuran yang sudah dibudidayakan sejak zaman Yunani Kuno 

berasal dari Mediteranian dan mulai terkanal di Indonesia pada tahun 1970 

(Dalmadi, 2010). Tanaman ini memiliki banyak varietas diantaranya Brassica 

oleracea var italica cv. Green Mountain, Brassica oleracea var italica cv. Sakata, 

Brassica oleracea var italica cv. Royal Green, dan Brassica oleracea var italica cv. 



 

 

 

 

Green King. Brokoli salah satu sayuran yang banyak digemari karena kaya akan 

sumber vitamin A, vitamin C, vitamin E, tiamin, riboflavin, betakaroten, lutein dan 

glutation. Selain itu, brokoli mempunyai manfaat bagi kesehatan karena rendah kalori, 

memiliki sifat antikanker dan sumber antioksidan yang melimpah (Jusuf, dkk 2012).  

Selain memiliki kelebihan dibandingkan dengan sayuran lainnya brokoli 

memiliki kelemahan karena bersifat perishable, salah satu faktor yang menyebabkan 

hal tersebut terjadi karena brokoli melakukan proses metabolism dimana warna dari 

brokoli mudah berubah dari hijau menjadi kuning. Daya simpan brokoli tanpa 

perlakukan pascapanen yang tepat hanya bertahan beberapa hari saja (Utama, 2001), 

oleh sebab itu untuk meningkatkan daya simpan brokoli akan diolah menjadi minuman 

serbuk instan.  

Sekarang ini, yang dikehendaki masyarakat modern dalam hal produk pangan 

selain menginginkan produk yang memenuhi standar gizi yang baik, masyarakat pun 

menginginkan produk yang praktis, tahan lama, cepat saji, dan untuk penyimpanannya 

yang kecil. Minuman serbuk dapat dibuat dari berbagai macam bagian tanaman 

(Adhayanti dkk., 2020). Pembuatan minuman serbuk instan yang dapat kita lihat 

sekarang merupakan proses teknik pangan yang menggunakan metode pengeringan. 

Pengeringan adalah metode pengawetan dengan cara pengurangan kadar air dari 

produk pangan sehingga memiliki daya simpan yang lebih panjang. Daya simpan yang 

lebih panjang disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme dan enzim yang menurun 

dikarenakan air yang dibutuhkan untuk aktivitasnya tidak mencukupi. Tujuan dari 



 

 

 

 

pengeringan selain untuk mengawetkan juga untuk mengurangi volume dan berat 

produk, sehingga mampu mengurangi biaya operasional pabrik (Waziroh dkk, 2017). 

Proses pengeringan melibatkan suhu pemanasan tinggi, dimana pada proses ini 

akan menyebabkan penurunan mutu pada bahan yang terkandung seperti kandungan 

vitamin C, antioksidan, mineral dan senyawa lainnya. Metode pengeringan dalam 

pembuatan minuman serbuk yang akan digunakan yaitu spray drying dan Foam mat 

drying. Spray drying atau sering disebut pengeringan semprot merupakan metode 

pengeringan yang ditemukan pada tahun 1860 oleh Samuel Percy kemudian dipatenkan 

pada tahun 1872. Prinsip pengeringan spray drying yaitu bahan sampel yang berbentuk 

cairan akan dikeringkan dan diubah oleh atomizer  menjadi butiran air dengan cara 

dikabutkan. Kemudian bahan sampel akan  terhubung dengan udara panas, proses ini 

mengakibatkan bahan cair menjadi tepung atau bubuk. Selanjutnya akan dilakukan 

penyaringan atau silkon, dan dipisahkan (Andriani dkk, 2015). 

Spray drying memerlukan bahan enkapsulan. Enkapsulan akan melindungi 

nutrisi dari bahan yang dikeringkan, beberapa pengeringan biasanya menggunakan 

maltodekstrin. Maltodekstrin adalah turunan pati yang merupakan golongan 

oligosakarida, dibuat melalui proses likuifikasi suspense pati dengan penambahan 

enzim α-amilase. Selain berfungsi sebagai filler dalam pembuatan minuman serbuk, 

penambahan maltodekstrin juga diyakini dapat melindungi senyawa-senyawa kimia 

pada bahan (Fiana dkk, 2016). 

Foam mat drying merupakan pengeringan bahan cair dengan menggunakan 

teknik pembusaan (foam) yang menambahkan zat pembuih (foaming agent). Zat 



 

 

 

 

pembuih (foaming agent) ialah BTP (bahan tambahan pangan) yang dapat memelihara 

homogenitas pada fase gas bahan pangan berupa cair ataupun padat (Anonim, 2010). 

Proses pengeringan dengan menggunakan Foam mat drying ini menambahkan tween 

80 selain sebagai emulgator, meningkatkan kelarutan juga sebagai pembentuk busa 

(Suryanto, 2018).  

Antioksidan merupakan senyawa sensitif jika mendapatkan perlakuan panas, 

sehingga dikhawatirkan dengan adanya perlakuan pengeringan merusak kandungan 

antioksidan dalam produk. Karena minuman serbuk instan ini diharapkan masih 

memiliki kandungan vitamin dan antioksidan yang cukup tinggi, maka dari itu 

dilakukan penelitian perbandingan pengeringan dengan dua metode spray drying dan 

Foam mat drying pada minuman serbuk instan. Hal ini dilakukan agar minuman serbuk 

instan dapat digemari oleh konsumen karena memiliki kandungan yang baik bagi 

kesehatan.  

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan diatas, maka akan dilakukan 

penelitian mengenai karakteristik minuman serbuk brokolatte dengan metode  proses 

spray drying dan Foam mat drying. 

1.2 Identifikasi Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat diketahui identifikasi 

masalahnya sebagai berikut : 

1. Apakah perbedaan metode spray drying dengan metode foam mat drying 

berpengaruh terhadap karakteristik pembuatan minuman serbuk brokolatte? 



 

 

 

 

1.3  Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud penelitian ini ialah untuk meneliti karakteristik metode spray drying dan 

foam mat drying pada pembuatan minuman serbuk brokolatte. Tujuan penelitian ini 

ialah untuk mengetahui karakteristik metode spray drying dan metode foam mat drying 

pada minuman serbuk brokolatte.  

1.4  Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini :  

1. Memanfaatkan brokoli sebagai bahan baku produk minuman serbuk instan. 

2. Sebagai sumber informasi mengenai pengolahan diversifikasi berbahan baku 

brokoli. 

3. Meningkatkan nilai jual dan daya guna brokoli yang memiliki banyak 

kandungan nutrisi.  

1.5  Kerangka Pemikiran  

Latte merupakan minuman yang digemari oleh generasi milenial, pada tahun 

1990 minuman latte mulai tersohor di benua asia. Latte menjamah masuk dan mulai 

diperdagangkan di kedai-kedai di Indonesia pada tahun 2011. Komposisi utama dalam 

pembuatan latte adalah susu. Susu merupakan sumber zat, seiring berkembangnya 

zaman banyak inovasi minuman yang bermunculan salah satunya greentea latte, 

minuman greentea latte salahsatu minuman olahan berbahan dasar daun teh hijau yang 

dipadupadankan dengan latte. (Zowail et al, 2009).  

Brokoli digemari oleh seluruh kalangan masyarakat karena memiliki kandungan 

nutrisi dan zat gizi yang hampir dikatakan sempurna. Selain vitamin dan mineral hal 



 

 

 

 

lain yang disorot oleh konsumen ialah antioksidan yang terkandung pada brokoli. 

Brokoli kaya akan manfaat bagi kesehatan diantara lain mengurangi resiko store dan 

jantung, meningkatkan kekebalan imunitas tubuh, mencegah terjadinya resiko kanker, 

memperlancar proses pencernaan dan masih banyak lagi. Brokoli mengandung vitamin 

C 89,20 mg/100 g, zinc 0,41 mg, natrium 33 mg, besi 0,73 mg, mangan 0,21 mg, 

magnesium 21 mg dan kalium 316 mg (Peneliti BB pascapanen, 2020).  

Metode spray drying memiliki beberapa kelebihan dibandingkan metode 

pengeringan lainnya karena kondisi pengeringan terkontrol, tidak memerlukan waktu 

yang lama saat pengeringan, kualitas produk dapat dipertahankan, dan dapat 

mengeringkan bahan yang sensitif terhadap suhu panas. Tetapi disisi lain metode ini 

memiliki kekurangan karena prosesnya memakan biaya yang cukup mahal. Metode 

foam mat drying memiliki beberapa kelebihan dibandingkan dengan metode 

pengeringan lainnya sebab tidak memerlukan biaya mahal, prosesnya sederhana dan 

kandungan nilai gizi dan komponen pada produk dapat dipertahankan (Mulyani dkk, 

2014). Pada proses pengeringan metode foam mat drying ini memiliki kelemahan 

dimana proses pengeringan yang cukup lama 5-7 jam, dimana dikhawatirkan akan 

menurunkan kadar nutrisi pada bahan yang akan dikeringkan. Menurut Buckle, et al. 

(1987) pengeringan suatu bahan dapat dipengaruhi oleh sifat bahan itu sendiri baik 

secara fisik yang dipengaruhi dari lingkungan sekitar alat, kelembaban, suhu dan 

sirkulasi udara. Secara kimia dapat dipengaruhi dari sisi kandungan air yang ada 

didalam bahan, ukuran, bentuk dan komposisi yang ada dalam bahan.  



 

 

 

 

Konsumen berharap adanya manfaat bagi tubuh terutama bagi kesehatan yang 

didapat setelah mengonsumsi suatu produk minuman ataupun makanan bukan hanya 

memberi rasa kenyang. Namun dalam proses pembuatan minuman serbuk sering 

dijumpai masalah kerusakan kandungan gizi bahan akibat proses pengeringan yang 

umumnya memerlukan suhu pemanasan tinggi (lebih dari 60°C) sehingga 

mengakibatkan kerusakan senyawa-senyawa yang ada dalam bahan salah satunya 

antioksidan. Oleh karena itu, upaya untuk melindungi kandungan gizi dan nutrisi yang 

ada dalam produk minuman serbuk instan ini agar dapat diminati oleh masyarakat, 

maka pada penelitian ini akan dipilih metode mana yang maksimal dalam 

mempertahankan kandungan gizi yang ada dalam produk brokolatte yang dihasilkan.  

Menurut penelitian Srihari dkk. (2021), dalam teh hijau bubuk dari daun ashitaba 

menggunakan proses spray drying. Menggunakan variasi konsentrasi maltodekstrin 

5%, 10%, 15% dan 20% dan variasi suhu udara inlet 160°C, 170°C, 180°C dan 190°C. 

Pada penelitian ini, hasil analisis penambahan maltodekstrin terbaik dengan 

menggunakan konsentrasi 5% yang menghasilkan analisis antioksidan -245 ± 18,27 

mV, kadar air 4,52%, bulk density 0,50 gr/ml, wettability 2,52 menit, solubility 4,51 

menit. Sedangkan variasi suhu udara inlet yang terbaik yaitu 170°C berdasarkan hasil 

analisis kadar air 6,39%, dan antioksidan - 351 ±27,35 mV.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Hayati dkk. (2014), dengan variasi 

konsentrasi maltodekstrin (w/w) yang digunakan terdiri dari 2%, 4% 6%, 8%, 10% dan 

suhu udara inlet yang digunakan 150°C. Didapatkan hasil kadar air terendah sebesar 



 

 

 

 

6% dengan menggunakan konsentrasi maltodektsrin 10% dan kadar air tertinggi 

sebesar 8,24% dengan menggunakan konsentrasi maltodekstrin 4%.  

Menurut Setyadi, dkk. (2020), dalam analisa proses pengujian mesin 

menggunakan metode spray drying dengan campuran maltodekstrin 20% di dapatkan 

dua hasil terbaik pada suhu 160oC menghasilkan produk kering sebesar 133.07  gr/h 

dan hasil opration heater secara actual didapat 536 wh. Sedangkan pada suhu 180oC 

menghasilkan produk kering sebesar 154.33 gr/h dan hasil opration heater secara actual 

didapat 2000 wh.  

Penelitian terdahulu dari Dian Purbasari (2019) yang berjudul Aplikasi Metode 

foam mat drying Dalam Pembuatan Bubuk Susu Kedelai Instan menyatakan bahwa 

perlakuan terbaik menurut parameter waktu pengeringan pada 10% dekstrin dan 1% 

Tween 80. Sifat fisik instan susu bubuk kedelai memiliki nilai rendemen tertinggi 

(16,10%) pada suhu pengeringan 60°C, nilai lightness (L) sebesar 84,2; nilai 

kemerahan (a) sekitar 1,3; nilai kekuningan (b) sekitar 24, dan penyerapan air (DSA) 

sebesar 1,68 mL/g. Analisis kimia bahwa kadar air 3,05% pada suhu pengeringan 70°C, 

sedangkan kandungan protein tertinggi pada suhu pengeringan 60°C sebesar 17,34% 

dan kadar lemak tertinggi sebesar 11,36% pada suhu pengeringan 50°C. 

Penelitian oleh Purnamasari (2016) pada penelitian produk minuman coklat 

instan, konsentrasi putih telur dan konsentrasi tween 80 yang dipilih dari keseluruhan 

respon adalah penggunaan konsentrasi putih telur 15% dan konsentrasi tween 80 0,5% 

yang memiliki kadar air 1,653%, kadar lemak 8,04%, kadar protein 14,43%, kadar 

antioksidan 484.1803 ppm dan waktu larut 15,55 detik.  



 

 

 

 

Pada penelitian serbuk pewarna alami kulit terong dengan penambahan 

konsentrasi tween 80 0,5%, 0,75% dan 1% didapatkan perlakuan terbaik pada 

konsentrasi 1%. Hasil uji fisik didapatkan rendemen 21,08% dan daya waktu larut 

16,50 detik. Sedangkan pada uji kimia didapatkan kadar air 5,01% dan kadar antosianin 

200,99 ppm (Eka, 2018).  

Penelitian oleh Ramadhia (2012) mengukapkan pada penelitian pembuatan 

tepung lidah buaya dengan metode foam mat drying hasil terbaik dengan konsentrasi 

maltodekstrin sebesar 15% dan tween 80 sebesar 0,3%.  

1.6  Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan pemaparan latar belakang dan kerangka pemikiran di atas, maka 

hipotesis pada penelitian adalah sebagai berikut : 

Diduga terdapat perbedaan metode spray drying dengan metode foam mat drying 

yang berpengaruh terhadap karakteristik pembuatan minuman serbuk brokolatte.  

1.7  Tempat dan Waktu Penelitian  

Tempat penelitian dilaksanakan di dua tempat yaitu Laboraturium Teknologi 

Pangan Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No 193, Bandung. Dan 

Laboraturium Sentral Universitas Padjadjaran, Jalan Raya Bandung-Sumedang Km. 21 

Jatinangor. Waktu penelitian yang direncanakan mulai bulan agustus 2022 hingga 

selesai.  
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