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SUMMARY

Siti Nurohmah, Characteristics of Powder Drink of Temu Mangga (Curcuma
Mangga) and Moringa Oleifera (Moringa Oleifera. L) Prepared with Foam Mat
Drying Method (Guided by Agus Wijaya).

The aim of this research was to determine the effect of maltodextrin addition and
the ratio of mango turmeric (Curcuma mangga) and moringa leaf (Moringa
oleifera L.) on the characteristics of instant powdered drinks of mango turmeric
(Curcuma mangga) and moringa leaf (Moringa oleifera L.) using the foam mat
drying method. This research was conducted from January to February 2023 at the
Chemistry Laboratory, Processing and Sensory of Agricultural Products,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University. The experiment was carried out using a Completely Randomized
Factorial Design (CRFD) with three treatments, and each treatment was replicated
three times. The first factor was the addition of maltodextrin with concentrations of
(5%, 7.5%, 10%), and the second factor was the addition of mango turmeric and
moringa leaf with ratios of (90:10, 80:20, 70:30). The parameters observed were
based on physical characteristics (vield and solubility), chemical characteristics
(moisture content and total soluble solids), and sensory evaluation (organoleptic).
The results showed that maltodextrin concentration significantly affected the yield,
solubility, moisture content, and total soluble solids. The concentration of Mango
turmeric and moringa leaf extract significantly affected the yield, solubility,
moisture content, and total soluble solids. The interaction between the
concentration of maltodextrin addition and the concentration of mango turmeric
and moringa leaf extract significantly affected the yield, solubility, moisture
content, and total soluble solids of mango turmeric and moringa leaf powdered
drinks. Treatment AIB1 (5% maltodextrin concentration, 90% mango turmeric
extract, and 10% moringa leaf extract) was the best treatment for producing mango
turmeric and moringa leaf powdered drinks based on moisture content and
organoleptic evaluation of color and taste.

Keywords: foam mat drying. maltodextrin, mango turmeri, moringa Leaf and
powder drink



RINGKASAN

Siti Nurohmah, Karaktersitik Minuman Serbuk Temu Mangga (Curcuma mangga)
dan Daun Kelor (Moringa oleifera. L) dengan Metode Foam Mat Drying.
(Dibimbing oleh Agus Wijaya).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
maltodekstrin dan rasio Temu Mangga (Curcuma mangga) dan Daun Kelor
(Moringa oleifera L.) terhadap karakteristik minuman bubuk instan temu mangga
(Curcuma mangga) dan Daun Kelor (Moringa oleifera L.) dengan metode foam mat
drying. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Februari
2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Petrtanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Percobaan
dilaksanakan dengan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
tiga perlakuan setiap perlakuan diualang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu
penambahan pada maltodekstrin dengan konsentrasi (5%, 7,5%, 10%) dan faktor
kedua yaitu penambahan temu mangga dan daun kelor dengan rasio (90:10, 80:20,
70:30). Parameter yang diamati berrdasarkan karakteristik fisik (rendemen dan
kelarutan), karakteristrik kimia (kadar air dan total padatan terlarut) dan sensoris
(organoleptik). Hasil penilitian menunjukan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh
nyata terhadap rendemen, kelarutan, kadar air, dan total padatan terlarut,
konsentrasi sari temu mangga dan daun kelor berpengaruh nyata terhadap
rendemen, kelarutan, kadar air, dan total padatan terlarut, Interaksi faktor perlakuan
konsentrasi penambahan maltodekstrin serta konsentrasi penambahan sari temu
mangga dan daun kelor berpengaruh nyata terhadap rendemen, kelarutan, kadar air,
dan total padatan terlarut dari minuman serbuk temu mangga dan daun kelor.
Perlakuan A1B1 (konsentrasi maltodekstrin 5%, konsentrasi sari temu mangga 90%
dan daun kelor 10%) merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan minuman
serbuk temu mangga dan daun kelor berdasarkan kadar air dan organoleptik
terhadap warna dan rasa.

Kata kunci: foam mat drying, daun kelor, maltodekstrin, minuman serbuk dan temu
mangga
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Negara Indonesia merupakan negara yang kaya akan tumbuhannya salah
satunya tanaman obat yang masih banyak perlu digali dan dikembangkan lagi
potensinya. Salah satu tanaman obat yang telah banyak digunakan secara tradisonal
yaitu temu manga (Curcuma mangga).

Tanaman temu mangga termasuk tanaman tahunan semak yang memiliki
bagian tumbuhan seperti rimpang, akar, batang, daun dan bunga. Tingginya sekitar
50 sampai 75 cm. Rimpangnya terasa manis sedikit rasa agak pahit, tetapi tetap
segar dan memiliki khasiat. Ciri khas tanaman ini adalah rimpangnya (yang
berwarna kuning dan berbintik seperti jahe) memiliki bau khas seperti bau mangga.
Rimpangnya bercabang dengan bagian luar kekuningan, bagian atas putih, bagian
dalam berwarna kuning lemon sampai kuning seperti sulfur dengan warna putih di
bagian layer. Kulit rimpang berwarna putih kekuningan pada kondisi segar dan
menjadi kuning pada kondisi kering (Sudewo, 2006).

Temu mangga (Curcuma mangga) banyak digunakan untuk obat tradisional
seperti gatal-gatal, pencahar dan sebagai obat nafsu makan. Temu mangga kaya
akan kandungan kimia seperti tanin, kurkumin, amilum, gula, minyak atsiri, damar,
saponin, flavonoid, dan protein toksik yang dapat menghambat perkembangbiakan
sel kanker (Hariana, 2006). Selain itu rimpang dan daunnya menggandug saponin,
flavonoid dan polifenol (Kardinan dan Taryono, 2003).

Selain memiliki kapasitas antioksidan, temu mangga adalah memiliki aroma
khas seperti mangga kweni sehingga berpotensi untuk dikembangkan menjadi
minuman fungsional berkhasiat antioksidan. Hasil penelitian yang dilakukan Tedjo
et al, (2005) menunjukan bahwa, senyawa ekstrak etanol yang dihasilkan dari temu
mangga memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan dengan butil
hidroksi anisol (BHA).

Daun kelor (Moringa oleifera. L) adalah tanaman herbal yang banyak dijumpai
di kalangan masyarakat khususnya didaerah tropis dan di Indonesia sudah tersebar

luas. Daun Kelor merupakan tanaman obat tradisional yang terbukti berkhasiat bagi
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masyarakat. Tanaman ini memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi dengan
kandungan zat aktif didalamnya yang bermanfaat bagi kesehatan. Senyawa aktif
pada kelor banyak ditemukan pada bagian daunnya. Tanaman kelor mengandung
gizi yang sangat tinggi (Tjong et al., 2021).

Tanaman kelor (Moringa oleifera. L) merupakan salah satu jenis tanaman
tropis yang mudah tumbuh di Indonesia. Tanaman kelor merupakan tanaman perdu
dengan ketinggian 7-11m dan tumbuh subur mulai dataran rendah sampai
ketinggian 700m diatas permukaan laut (dpl). Tanaman kelor dapat tumbuh pada
semua jenis tanah dan tahan terhadap musim kering dengan toleransi terhadap
kekeringan sampai 6 bulan (Mendieta et al., 2013).

Salah satu bagian yang dapat dimanfaatkan dari tanaman kelor yaitu bagian
daun. Daun kelor sangat kaya akan nutrisi, diantaranya kalsium, kalium, besi,
vitamin A, Vitamin C, dan Vitamin B (Misra dan Misra, 2014; Oludro, 2012;
Ramachandran et al., 1980; Krisnadi, 2015). Daun kelor mengandung zat besi lebih
tinggi daipada sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g (Yamego et al., 2011).
Kandungan kalium pada daun kelor sebesar 259 mg/100 g (Bey, 2010).

Salah satu pengolahan daun kelor yang dapat dibuat yaitu dijadikan produk
olahan bubuk. Produk bubuk yang berasal dari daun kelor memilki kelebihan yaitu
lebih awet, ringan dan volumenya lebih kecil sehingga memudahkan dalam proses
pengemasan dan pengangkutan (Kamsiasti, 2006).

Pemanfaatan temu mangga dan daun kelor belum banyak dilakukan di
Indoneseia, hal tersebut dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat dalam
melakukan pemanfaatan terhadap dua bahan tersebut. Salah satu pengolahan yang
bisa dilakukan yaitu dengan membuat minuman bubuk temu mangga dan daun
kelor. Produk bubuk dari temu mangga dan daun kelor memiliki kelebihan yaitu
ringan, awet, mudah dalam penyajian, dan memiliki volume yang lebih kecil
sehingga memudahkan dalam proses pengemasan dan pengankutan (Kamsiasti,
2006).

Pembuatan bubuk siap saji dapat dilakukan dengan menggunkan metode foam
mat driying. Foam-mat drying adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan
peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih.

Pengeringan dengan bentuk busa (foam), dapat mempercepat proses penguapan air,
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dan dilakukan pada suhu rendah, sehingga tidak merusak jaringan sel, dengan
demikian nilai gizi dapat dipertahankan (Raj Kumar dkk, 2005). Pembentukan foam
tergantung berbagai parameter, seperti komposisi dari cairan, metode pembusaan
yang digunakan, temperatur dan lama pembuihan. Metode pembuihan
mempengaruhi kualitas dan kuantitas foam. Foam stabilizer berfungsi untuk
mempertahankan konsistensi busa adonan sehingga proses pengeringan akan cepat
dan bahan tidak rusak karena pemanasan. Adanya bahan penstabil busa dapat
membentuk ikatan kompleks antara protein dan air, air yang terjebak oleh
polisakarida, dapat berikatan dengan protein melalui ikatan hidrogen. Hal tersebut
yang dinilai mampu membuat kandungan nutrisi dapat dipertahankan pada proses

pengeringan temu mangga dan daun kelor (Mulyani,2014).

1.1. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
maltodekstrin dan rasio temu mangga (Curcuma mangga) dan daun kelor (Moringa
oleifera L.) terhadap karakteristik minuman bubuk instan temu mangga (Curcuma

mangga) dan daun kelor (Moringa oleifera L.) dengan metode foam mat drying.

1.2. Hipotesis

Penambahan maltodekstrin dan rasio temu mangga dan daun kelor diduga
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman bubuk
instan sari temu mangga (Curcuma mangga) dan daun kelor (Moringa oleifera L.)

yang diolah dengan metode foam mat drying.
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