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SUMMARY 

DIENNI AMRINA. Physical, Chemical and Sensory Characteristics of 

Timun Suri (Cucumis melo L.) Beverage with the Addition of Egg White and 

Maltodextrin. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and EKA LIDIASARI). 

The objective of this research was to determine the effect of the 

concentration of egg white and maltodextrin on characteristics of timun suri 

(Cucumis melo L.) beverage processed by foam mat drying method. The research 

was conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural Product Processing 

Technology and Sensory Laboratory, Departement of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from January to July 2019. 

The experiment used Factorial Completely Randomized design with two 

factors and each treatment was repeated three times. The first factors was the 

concentration of egg white (A1=10% and A2=15%) and the second factors was the 

concentration of maltodextrin (B1=5%, B2=7.5% and B3=10%). The parameters 

were color (lightness, chroma and hue), moisture content, ash content, pH, total 

dissolved solid and sensory tests (color, aroma and taste). 

The result showed that the concentration of egg white had significant 

effect on color, moisture content, ash content, pH and total dissolved solid. The 

concentration of maltodextrin had significant effect on color, pH and total 

dissolved solid. Based on sensory tests, the most likely treatment was A1B1 (egg 

white 10% and maltodextrin 5%) with the color of lightness 89.57%, chroma 

14.77% and hue 54,93°, moisture content 4.82%, ash content 0.85%, pH 5.79 and 

total dissolved solid 17.50°Brix and sensory scores for color, aroma and taste 

were 3.00; 2.40; 2.92 respectively. 
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RINGKASAN 

DIENNI AMRINA. Karakteristik Minuman Timun Suri (Cucumis melo 

L.) dengan Metode Foam Mat Drying. (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN 

dan EKA LIDIASARI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi putih telur 

dan maltodekstrin terhadap karakteristik minuman timun suri (Cucumis melo L.) 

dengan metode foam mat drying. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 

2019 sampai Juli 2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)  

dengan dua perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama yaitu konsentrasi putih telur (A1= 10% dan A2= 15%) dan faktor kedua 

yaitu konsentrasi maltodekstrin (B1= 5%, B2= 7,5% dan B3= 10%). Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik warna (lightness, chroma dan hue), kadar air, 

kadar abu, pH, dan total padatan terlarut, dan uji sensori produk seduhan meliputi 

warna, aroma dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan putih telur 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chomra dan hue), kadar air, kadar 

abu, pH, dan total padatan terlarut. Perlakuan penambahan maltodekstrin 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma dan hue), pH dan total 

padatan terlarut. Berdasarkan uji sensoris, perlakuan paling disukai adalah A1B1 

(putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) dengan rerata nilai karakteristik sebagai 

berikut; warna (lightness 89,57%, chroma 14,77% dan hue 54,93°), kadar air 

4,82%, kadar abu 0,85%, pH 5,79, total padatan terlarut 17,50°Brix dan skor 

sensoris terhadap warna 3,00, aroma 2,40 dan rasa 2,92. 

 

Kata kunci : putih telur, maltodekstrin, minuman 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu komoditas pertanian 

yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan, salah satunya daerah Kabupaten 

Ogan Ilir. Timun suri memiliki rasa yang segar, flavor yang khas, dan daging 

buah yang tebal. Timun suri memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi, 

dalam 100 g timun suri terdiri dari 1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg 

fosfor. Zat-zat lain yang terkandung dalam timun suri seperti vitamin C 24,86 mg, 

karbohidrat 2,09 g, protein 1,26 g, serat 0,89 g, lemak 0,04 g air 96,32 g, dan abu 

2,90 g (Hayati et al., 2009). 

Hasil panen buah timun suri yang melimpah di daerah Kabupaten Ogan 

Ilir belum dimanfaatkan secara optimal. Pengolahan hasil panen yang minim 

menjadi salah satu faktor penyebab rendahnya pendapatan petani di daerah 

tersebut (Manalu, 2016). Timun suri tergolong buah yang mudah rusak karena 

dalam 100 gram timun suri mengandung kadar air 96,31% dan kulit buah yang 

tipis. Kerusakan ini dipercepat akibat penanganan pasca panen yang kurang tepat. 

Upaya pengembangan produk berbahan baku timun suri merupakan salah satu 

usaha diversifikasi produk untuk memperpanjang umur simpan serta untuk 

menambah nilai ekonomi. Salah satu usaha diversifikasi produk yang bisa 

dilakukan adalah pengolahan timun suri menjadi minuman bubuk. Minuman 

bubuk adalah produk olahan dari pangan yang memiliki bentuk bubuk, larut di 

dalam air dan mudah dalam penyajiannya. Produk bubuk memiliki kelebihan 

yakni lebih stabil selama penyimpanan dan distribusi (Fiana et al., 2016).  

Salah satu metode pengeringan yang digunakan dalam pembuatan produk 

minuman bubuk adalah metode foam mat drying. Menurut Karim dan Wai (1999), 

metode pengeringan busa memiliki kelebihan dibandingkan dengan metode 

pengeringan lain karena prosesnya yang relatif sederhana dan tidak mahal. Suhu 

yang digunakan dalam metode foam mat drying sekitar 50°C-80°C sehingga 

warna, flavour, vitamin dan zat gizi lain dapat dipertahankan, serta produk yang 

dihasilkan memiliki karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang baik. 
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Pembuatan minuman bubuk dengan metode foam mat drying umumnya 

menggunakan bahan pembusa (foaming agent) dan bahan pengisi (filler). Salah 

satu bahan pembusa yang dapat digunakan adalah putih telur. Putih telur yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu putih telur bebek. Putih telur bebek dipilih 

karena mengandung protein yang lebih tinggi daripada putih telur ayam ras, 

dimana protein pada putih telur berperan dalam pembentukan busa. Kandungan 

protein yang lebih tinggi akan menyebabkan busa yang terbentuk lebih banyak. 

Putih telur memiliki kelebihan daripada agen pembusa yang lain yaitu pembentuk 

busa yang stabil, bersifat alami serta dapat memperluas permukaan sehingga akan 

mempermudah penguapan air (Muthukumaran, 2007). Penambahan putih telur 

dengan konsentrasi yang tepat akan meningkatkan kecepatan pengeringan karena 

penggunaan putih telur akan meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur 

berpori pada bahan (Wilde dan Clark, 1996). Berdasarkan penelitian Haryanto 

(2016), konsentrasi putih telur sebagai foam agent yang menghasilkan bubuk 

instan ekstrak kulit manggis terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi putih 

telur 15% dengan rendemen 20,48%, dan tingkat kelarutan sebesar 73,39%. 

Pembuatan minuman bubuk juga menggunakan bahan pengisi, bahan 

pengisi dapat mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan akibat panas 

selama pengeringan, melapisi komponen flavor, memperbesar volume dan 

meningkatkan total padatan (Mulyani et al., 2014). Salah satu bahan pengisi yang 

dapat digunakan yaitu maltodekstrin. Maltodekstrin merupakan produk modifikasi 

pati hasil hidrolisis secara kimia maupun enzimatis. Penambahan maltodekstrin 

bertujuan untuk melapisi komponen flavor, memperbesar volume, mempercepat 

proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas serta meningkatkan 

daya kelarutan dan karakteristik organoleptik minuman instan (Yuliawaty dan 

Susanto, 2015). Maltodekstrin memiliki sifat mudah larut, dapat membentuk film, 

dapat menghambat kristalisasi, higroskopis yang rendah, sifat browning yang 

rendah, dan memiliki daya ikat yang kuat (Papadimitriou et al., 2012). 

Berdasarkan penelitian Yuliawaty dan Susanto (2015), konsentrasi maltodekstrin 

yang menghasilkan minuman instan daun mengkudu terbaik diperoleh pada 

perlakuan konsentrasi maltodekstrin 5% dengan dengan lama pengeringan 6 jam 

menghasilkan produk dengan kadar air 2,88% dan pH 5,25. Penelitian lain yang 
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dilakukan oleh Retnaningsih dan Tari (2014), pembuatan minuman instan secang 

dengan konsentrasi putih telur 7,5% dan konsentrasi maltodekstrin 15% 

menghasilkan produk dengan kadar air 2,95%, kadar abu 1,04% dan pH 7,79. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

putih telur dan maltodekstrin terhadap karakteristik minuman timun suri (Cucumis 

melo L.) dengan metode foam mat drying. 

 

1.3. Hipotesis  

 Konsentrasi putih telur dan maltodekstrin diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik minuman timun suri (Cucumis melo L.) dengan metode 

foam mat drying. 
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